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LABADA DOLMASI (AFYONKARAHISAR)

Ebru Aydin

1,5 kg labada

Yarim su barda@ digu (ince bulgur)
1 su bardag@i ¢ekilmis gbce (ince bugday)
2 adet orta boy sogan

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi kuru nane

1 tath kasidi kirmizibiber

1 yemek kasigi salca

1 su bardagi su

Yodurt sosu igin:

Yarim kg stizme yogurt

2-3 dis sarimsak

1 cay kasigi tuz

Salca sosu icin:

1 yemek kasigi salca

Yarim ¢ay bardagi sivi yag

1 cay kasigi kuru nane

1 cay kasigi kirmizibiber

D0Ggu ve cekilmis gdce karigtirilarak kaynamig su ile islatilir. Yarim su bardagi sivi yagin birazi tencereye konulur
ve kiip seklinde dogranmig sogan ilave edilir. Pembelesene kadar kavrulur. Kavrulan soganlara sal¢a, digi ve
¢ekilmis gbce karigimi eklenir ve az miktarda su ile pisirilir. Uzerine tuz, kuru nane ve kirmizibiber ilave edilir.
Labada hafif haglanir ve erimemesi igin soguk suya birakilir ve sizilir. Hazirlanan harg, labada ile muska sekli
verilerek sarilir, tencereye dizilir ve Uzerine su ilave edilip pisirilir. Tavada kizdirlan yaga salga konularak, igine
nane ve kirmizibiber katilir. Pisen dolmanin tizerine 6nce sarimsakli yogurt, daha sonra hazirlanan sos
dokulerek servis edilir.
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