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' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MAHSI KUSE

Nedim Atilla

(Dolma)

MALZEMELER:

400 gram yagh kiyma (kuyruk yagi ile ¢ektirin)
1 tath kasigi karabiber

3 su bardagi piring

Nane

2 kg kabak

1 tath kasidi tuz

3-4 dis sarimsak

1 su bardagi domates salgasi
1 su bardagi domates suyu

1 kg koyun kaburga kemigi

HAZIRLANISI:

Pirinci yikayip kiyma, karabiber ve nane ile karistirin. Temizlenmis ve oyulmus kabaklarin igini bu harg ile
doldurun. Kabaklarin agzini 3 cm kadar agik birakin. Tencereye ilk 6nce kemikleri dizin. Daha sonra kemiklerin
Uzerine yatay bir bicimde kabaklan dizin. Ustiine agirlik koyun. Daha sonra bir su bardaginin igerisinde domates
salgasi ile suyu karistinp tencereye bosaltin. Domates suyunu da ilave edin. (Su, tenceredeki dolmalarin Gstin(
kapatmalidir. Kapatmamigsa domates salcasi su ile ezilip Gzerine eklenir.) Sarimsaklari tane halinde tencereye
dagitin. Dolma kaynadiktan sonra oca@in altini kisin, kisik ateste bir saat pismeye birakin.

Not: Gaziantep'te bu yemege biber sal¢asi, sogan ve sumak eksisi de ilave edilir. Kemikli et arzu edilirse
kullanilir, genellikle sade pisirilir. Bu tarif icin 1 orta boy sodan, 1 corba kasigi sumak eksisi ile 1 ¢orba kasig
biber salgcasi yeterlidir. Halep'te suyu ¢orba niyetine yaninda igilir.
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