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KURU DOLMA

7-8 adet kurutulmus kabak
8-10 adet kurutulmus biber
8-10 adet kurutulmus patlican
ici igin:

400-500 gram dana kiyma (tercihen tek ¢ekim)
2 su bardagi piring

2 adet orta boy sogan

2 adet domates

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 yemek kasigi domates salgasi
Yarimsar demet maydanoz, dereotu ve nane
1 tath kasidi kuru nane

Yarim ¢ay bardagdi aygicegi yagd!
2 cay kasigi toz kirmizi biber

1 cay kasigi yenibahar

1 yemek kasigi sumak

Yarim ¢ay bardag ilik su

Tuz

Sarimsakli Sos:

Yarim ¢ay bardagi aygicegi yagd!
1-2 ¢ay kasiJi nane

1 cay kasigdi pul biber

3 dis sarimsak

1 tath kasidi limon suyu

Yarim ¢ay kasigi tuz

Kurutulmus sebzeleri kaynar suda diri kivamda haslayip siiziin. i¢ harci igin yikayip stizdiigiiniiz pirinci, ince
kiyilmis soganlari, rendelenmis domatesleri, salgalari, kiyilmis yesillikleri, baharatlar, aycicegi yagini, yarim ¢ay
bardagi ilik suda inceltilmis sumagi ve tuzu iyice karigtirin. Hazirladiginiz i¢c malzemeyi hagladiginiz kuru
sebzelerin iclerine gok fazla doldurmadan paylastirin. Uclarindan birlestirip kapattiktan sonra tencereye dizin.
Uzerini értecek ancak gegmeyecek kadar icme suyunu ilave edin. Dolmalarin Gzerini kapatacak sekilde dolma
tasl veya isiya dayanikli diiz bir tabakla kapatin. Orta 1sida 3-4 dakika pisirin. Daha sonra ocagin altini kisip 30
dakika pisirin. Sarimsakli sos i¢in ay¢icedi yagini kizdirip baharatlari, tuzla déviimus sarimsaklari ve limon
suyunu karigtirin. Dolmalarin Gzerindeki tabagdi veya dolma tasini alin ve Uzerlerine sosu d6kin. 5 dakika daha
bu sekilde pisirip, sicak olarak servis yapin.
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