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KUZU ETLI SOGAN DOLMASI

350 g kuzu eti (tercihen buttan; battin yaglan alinip, ¢gok kiiglk zar bi¢imi dogranmis)
4 iri sogan (her biri yaklasik 250 g)

1/2 tath kasig aygicek yagi

125 g kereviz (kabugu soyulup, ince dogranmig)
60 g mantar (dogranmig)

1/4 tath kasigr mercankdsk

4 corba kasig bayirturpu rendesi

30 g cevizigi

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

kereviz yapraklar (stisleme igin)

Soganlari soyup, tepelerindeki kékleri kopararak atin.

Birtencereye 1 litre (4 su bardagi) su koyup, orta atese oturtarak, tikirdamaya baglar baglamaz atesi kisin ve
soganlar koyarak hafifce yumusayincaya (bigimleri bozulma-malidir) kadar (yaklasik 10 dakika) haglayin.
Tencereyi atesten alip, sodanlari bir stizgecte sltizerek, bir kenarda elle tutulabilecek kadar sogumaya birakin.
Sonra her soganin Ustinden kapak kesip (kestiginiz kapaklari atmayin), kenarlarda ve dipte 2'ser mm
birakarak, bir ¢ay kasigiyla iclerini bogaltin.

Finninizi 180 °C'a isitin. Yapismayan bir tavayi aycicek yagiyla yaglayip, harli atese oturtarak, kizdirin. Sonra
etleri koyup, renkleri déniinceye kadar (yaklasik 2 dakika) sik sik karistirarak kizartin. Kerevizler, mantarlarve
mercankdskl ekleyip, 2 dakika karistirarak pisirdikten sonra, bayirturpu rendesi, cevizigi, tuz ve karabiberi
ekleyerek, karistirin ve tavayi atesten alip, bir kenara birakin.

Soganlar bir firin tepsisine yan yana yerlestirip, iclerine bir tatl kasigiyla tavadaki harci doldurun. Ayirdiginiz
kapaklari da sogan dolmalarinin gevresine dizip, tepsiyi firina vererek, sogan dolmalarini 40 dakika pisirin.
Tepsiyi firindan alip, sogan dolmalanni bir servis tabadina aktararak, tstlerine kapaklarini kapatin ve kereviz
yapraklariyla susleyerek servis yapin.
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