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PAZI DOLMASI (AVUSTURYA)

2 ¢orba kasigi kuru Gzim

75 g sogan

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

60 g pilavlik piring

200 ml sebze suyu

100 g domates

3 ¢orba kagsi@! dilimlenmis badem
biraz targin

tuz

karabiber

12 pazi yapragdi (yaklasik 750 g)

1. Kuru Gztmleri suya bastirin. Soganlari ayiklayarak kiyin. Sodani kizgin tereyaginda sote edin. Pirinci atin ve
devamli karigtirarak kizartin. Sebze suyunu dokiin, pilavi, diri kalacak sekilde yakl. 30 dakika demleyin.

2. Yikanmig domatesleri enine kesin, ¢ekirdeklerini ¢ikartin. Domatesi kiyin ve bademlerle birlikte pilava
karistinin. Baharatini ayarlayin.

3. Pazilan yikayin, saplarini kesin. Saplarin yarisini yakl. 10 dakika, yumusayana dek tuzlu suda haslayin,
¢ikarip buzlu suya atin, ¢ikardiktan sonra kurulayin. Saplari da kiyarak pilava karigtirin. Pazilari 5 dakika
haslayin ve bir slizgegte stizliimeye birakin.

4. Yapraklari yan yana agin. Pilavi, iki yemek kasiginin yardimi ile pazilarin Gstline ceviz buyUkligunde oturtun.
Dolmalari yumurta seklinde sarin.

5. Bugulama tenceresinde biraz su isitin, dolmalari delikli kaba yerlestirin. Tencereyi kapatin ve dolmalari 15
dakika buguda pisirin.

6. Kalan bedemleri kavurun, dolmalari bir tabaga alin, tstline badem dilimleri serpistirin.
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