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MACAR USULU DOS SARMASI

8 dilim ddés (15X15 cm boyutlarinda kesilmis ve dévilmus)
125 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

4 orta boy sogan (ince dogranmis)

125 gr yagsiz dana kiymasi

2 ¢orba kasiJi kuru ekmek ici

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

2+1/2 tatl kasidi kirmizi biber

1 ¢ay fincani kuru dereotu

1 su bardag et suyu

2 corba kagsiJi domates salcasi

125 gr kiiglk mantar (temizlenip dilimlenmis).

KUgUk bir tavada, 2 ¢corba kasig tereyadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca soganlarin yarisini atip ara sira
karistirarak 5-6 dakika, pembelesinceye kadar kizartiniz. Tavayi atesten alip, soganlari orta boy bir kaseye
aktariniz.

Kaseye kiyma, ekmek i¢i, tuz, karabiber, 1 cay kasigi kirmizi biber ve dereotunu ekleyip iyice karistirdiktan
sonra bir kenara birakiniz.

Once firininizi orta sicaklhiga (180°C) getirip i1sitiniz.

Dds dilimlerini dlizguin olarak yayiniz. Kasedeki kiymali karigimi 6'ya béllp ince uzun kéfteler haline getiriniz.
Her doés diliminin Ustlne bir kofte yerlestirip sardiktan sonra iple baglayiniz.

BuyUk bir tencerede kalan tereyadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca kalan sodani ekleyip 5-6 dakika,
pembelesinceye kadar kizartiniz. Dés sarmalarini tencereye koyup ara sira gevirerek 7-8 dakika, hafif¢e her
taraflar pembelesinceye kadar pisiriniz.

Et suyunu kiicUk tavaya dékip domates salcasi ve kirmizi biberi ekleyiniz; ara sira karistirarak kaynatiniz.
Kaynadiktan sonra etlerin bulundudu tencereye ddkinlz. Tencerenin Ustlini kapatip sicak firina slrerek 1 saat,
ddsler yumusayincaya kadar pigiriniz.

Gauveci firndan alip delikli bir kepce ile dds sarmalarini ¢ikardiktan sonra iplerini ¢6zUp atiniz. Dég sarmalarini
yeniden glvece koyup orta atese oturtunuz. Mantarlar ekleyip atesin altini kisarak 5 dakika daha, bigadin ucu
etlere kolayca batana kadar pisiriniz.

Aci kremayi ekleyip 2 dakika kaynatmadan isitiniz. Gliveci atesten alip yemeginizi isitilmig bir servis tabagina
aktararak servis ediniz.
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