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KREMLI LAHANA DOLMASI (MACARISTAN)

https://www.lezzetsirri.com

1 kg. dana kiymasi

2 kg. iri yaprakli lahana tursusu
200 gr. piring

3 yumurta

1 bas sogan

5 dis sarimsak

100 gr. krem

1 ¢orba kasigi un

3 ¢orba kagsi§i toz kirmizi biber
250 gr. tereyagd

2 tath kasig karabiber

1/2 su bardag siviyag

tuz

Pirinci haglayip stizin. Sarimsaklari soyun ve dévin. 1/2 kg. lahana turgusunu ince ince kiyin ve bir kenara
birakin. Sodani temizleyip dodrayin ve siviyag ile derin bir tencerede kavurun. Sodanlarin fazla renk almamasina
dikkat edin ve Uzerlerine 1 ¢orba kasigi toz kirmizi biber atin. 1/2 litre su ilave edin ve karigtirarak 2-3 dakika
kaynatin. Daha sonra igine énceden kiydiginiz lahana tursusunu ekleyin ve tencerenin kapagini kapatip, atesi
kisarak pismeye birakin. Derin bir kaba kiymayi koyun, Gzerine yumurtalari kirin, daha dnce hagladiginiz pirinci
ekleyin, karabiberi, tuzu, dévilmis sarimsaklari koyun ve elinizle kéfte hamuru gibi yogurun. Daha sonra 2
¢orba kasidi toz kirmizi biberi ilave edip tekrar yodurun.

BuyUk ve genis olarak segtiginiz lahana tursusu yapraklarinin igine dolma harcinizdan 1/2 avug kadar koyarak
kocaman ve tombul dolmalar hazirlayin. Kremi kii¢ik bir kaba koyun, i¢ine 1 gorba kasidi unu atin ve pisen
yemekten aldiiniz bir parca su ile karigtirin. Unlu kremi, pismekte olan kiyilmig lahana tursusunun igine
karistirarak ilave edin. Hazirlamig oldugunuz iri dolmalari bu hazirladiginiz tursulu sosa yerlestirin. Dolmalari
siralayinca dolmanin suyunun dolmalarin hizasinda olmasi yani yemegin sosunun dolmalari kapatmamasi
gerekiyor. Bu ylzden su ancak ¢ok azsa bir parga ekleyebilirsiniz. Tencerenin kapagini kapatip, kaynamaya
baslayinca atesi kisarak 20 dakika pismeye birakin. )

Pisen dolmalari servis tabagina alin, yemegin tursulu sosundan dolmalarin tGzerine koyun. Uzerine krem ilave
ederek sicak sicak, taze ekmekle servis yapin.

Not: Dolmalik iri yaprakli lahana tursunuz yoksa normal lahananin yapraklarini biraz diri olarak haglayarak
kullanin. Yalniz haglama suyuna 1/2 su bardagi sirke veya 2 limonun suyunu ilave edin. Ama igine kiyarak
koyacaginiz lahanalari mutlaka tursu kullanin.
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