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LAHANA DOLMASI

500 gram orta yagl kiyma

2 adet blyik boy kuru sogan
1 su bardagi ince bulgur
Yarim su bardagi piring

1 yemek kasigi domates salgasi
1 su bardagi ilik su

1 cay kasig tuz

1 cay kasid! karabiber

1 cay kasigi kirmizi pul biber
2-3 yemek kagig! tereyagi

1 kilo lahana yapragi

Genis bir tencerede suyu kaynatin. Lahananin yapraklarini kaynayan tuzlu suya atip 10 dakika kadar haslayin.
Haglanan lahana yapraklarini kevgir yardimiyla stizdiirerek bir tepsi igine Ust Uste yigin.

I¢ harg icin, derin bir karistirma kabinin i¢ine ¢ok ince yemeklik dogranmig sodan, kiyma, ince bulgur, piring, tuz,
karabiber, pul biber, domates ve biber salgasini aktarin. Suyu da ekleyin ve yogurmaya baslayin.

Elinize aldidiniz lahana yapraklarinin igine 1-1,5 yemek kasigi kadar dolma harci yerlestirip kenarlari ice
katlayarak rulo halinde sarin. Sarilan lahana dolmalarini tencerenin igine muntazam bir sekilde dizin. Dolmalarin
Ustine tereyadini findik boyutunda parcalara bélerek yerlestirin. Tencerenin agzini kapatip ¢ok kisik ateste iyice
buhari ¢ikincaya kadar yaklasik 10-12 dakika susuz pisirin. Sonra tencerenin kapagini agin ve lahanalarin
Ustlne clkmayacak hatta 2 parmak kadar asagida kalacak miktarda sicak su ekleyin. Tencerenin kapagini
tekrar kapatin ve orta ateste pismeye birakin.
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