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MARUL DOLMASI (TUNUS)

Malzeme (4 Kigilik):

Icinin harci igin:

50 gr. ekmek ici,

yarim bardak s(t,

250 gr. pismis kiyma,

1 bdtlin yumurta,
maydanoz,

1 tane sogan,

1 dis sarimsak,

tuz,

biber,

2 tane kati pismis yumurta,
4 gbbekli marul,

sirke,

tuz.

Sos icin:

40 gr. (3 corba kasigi) tereyagi,
1 tepeleme ¢orba kasidi un,
2 bardak etsuyu (ya da su),
4 tane domates,

1 corba kasigi konsantre domates salcasi,
1 tutam targin,

tuz,

biber.

Yapiligt:

iginin harci: Ekmek igini siite batirin. Toprak bir kabin igine kiymayi, 1 biitlin yumurtay, ince kiyilmis maydanozu
ince dogranmis sodan ve sarimsag!, tuzu ve biberi koyun. Ekmek i¢ini de sitten ¢ikartip sGziin ve bunlara katin.
Kati yumurtalari da katin. Bunlari iyice birbirine karnstirarak yogurun. Yaptiginiz bu harci bir kenara koyun. Diger
taraftan, biraz sirke kattiginiz suyun i¢inde marullar ayirmadan dikkatle yikayin. Bunlari, tuzlu kaynar suyun
icine atip, 5 dakika kadar birakin. Sonra, bir ¢irpida soguk sudan gegcirin. Marullari siiziin ve bozmamaya dikkat
ederek bastirp suyunu ¢ikarin. Sonra bunlari koparmadan ve gébegini parcalamadan ikiye agm. i¢lerinden
birka¢ yaprak ¢ikartin. Hazirladiginiz harci marullarin igine doldurun. Marullar kapatin ve bunlari beyaz iplikle
baglayin.

Sosu: Bir tencerenin iginde tereyagini eritin. Unu katin. Atesin tzerinde birka¢ saniye karistirin. Bu karisim
kdpuKkId bir hal alinca etsuyunu (ya da suyu) katin. Soyulmus ve kicUk kigik dogranmis domatesleri, domates
salgasini, toz halindeki targini, tuz ve biberi de katin. Kaynaymcaya kadar karistirin.

Sosun bulundugu tencerenin igine, marul dolmalarini yanyana yerlestirin. Tencerenin kapagini kapatip, hafif
ateste dolmalari 40 dakika kadar pisirin. Pisme sUresi boyunca, yemegi arada bir sulandirin. Pigsme siresinin
yarisinda ise dolmalari bozmadan dikkatle ¢evirin. Yemek pisince, marullarin ipliklerini ¢ikartin. Sonra da
dolmalar kaim dilimler halinde kesin. Gukur bir servis tabagina yerlestirin. Tencerede kalan sosu harli ateste
birka¢ saniye kaynatin. Sonra sosu atesten alip, servis tabaginda bulunan marul dolmalarinin Gzerine doékun.
Hemen servis yapin.
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