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MANTARLI DOMATES DOLMASI

Kullanilacak malzeme (6 kisilik):

6 olgun buyik boy domates,

300 gr taze mantar,

1 demet maydanoz,

3 bas arpacik sogan,

1 dis sarimsak,

1 limon,

100 gr jambon,

50 gr margarin,

2 ¢orba kasiJi rendelenmis parmican peyniri,
2 ¢orba kagiJ! kurutulmus ekmek tozu,
1 bardak et suyu,

2 ¢orba kasig domates salcasi,

5 ¢orba kasi§i zeytinyad,

2 tutam karabiber,

yeteri kadar tuz

Yapiligt:

Domatesler iyice yikanir. Keskin bir bicakla tepeleri kesilir. Sonra kenari keskin kig¢uk bir kagikla domatesin
cekirdekleri ve icinin etli kismi ¢ikarilir (domatesin digini zedelememeye ve yarmamaya dikkat edilmelidir).
Bosaltilan her domatesin i¢i hafifge tuzlanip biberlenir ve biraz zeytinyagiyla islatilir. Mantarlar, saplarindaki
toprakli bélim kesilip bol suda yikanir. Gok kig¢uklerinden 6 tanesi, zarlar ¢ikarildiktan sonra limonlu suya
birakilir. Diger mantarlarin zarlari limonlu suyun iginde ¢ikarilir ve kiigik ki¢ik dogranarak yine bu suda
bekletilir. Maydanoz temizlenip yikandiktan sonra, arpacik sodanlari da soyulduktan sonra ince ince dogranir.
Soganlar 30 gr yag ve 2 kasik zeytinyagiyla atese konur. Sodanlar dlmeye baslayinca butin halindeki 6 mantar
ve dogranmis mantarlar siizillp sodanin i¢ine atilir. Tavanin igine bltln olarak bir dis sarimsak, tuz ve
karabiber konularak bir sire kavrulur. Bir bardak et suyu ile iki gorba kasigi tuzsuz salga katilir. Tavanin igine
bitln olarak bir dis sarimsak, tuz ve karabiber konularak bir siire kavrulur. 1-2 dakika kaynattiktan sonra bir
bardak et suyu ile iki corba kasiJi tuzsuz salca katilir ve iyice pismeye birakilir. Mantarlar pisince ¢cok kigik
pargalar halinde dogranmis jambon, kiyilmig maydanozun yarisi, kurutulmug ekmek tozu ve rendelenmis
parmican peyniri katilir. lyice karistirdiktan sonra tava atesten indirilir. Domatesler bu hargla doldurulur. Her
domatesin tepesine bitlin halindeki kiigiik mantarlardan biri sapka gibi oturtulur. Geri kalan maydanozlar da
domateslerin Uzerine serpildikten sonra atese dayanikli bir cam tabaga yerlestirilir. Domateslerin Uzerine kendi
kapaklari kapatilir, kalan margarinden findik blyUkliginde pargalar ve 2 ¢orba kasigi zeytinyadi konduktan
sonra 180°C'ye ayarlanmis firinda 15-20 dakika kadar tutulur. Dolmalar pisince domates kapaklari kaldirlir ve
tabak sofraya goturullp servis yapilir.
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