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PULNENI TSELINA S EDRI GLAVI

https:/pomatsite.blogspot.com.tr

Su 2 1/2 su bardagi

Tuz 2 tath kagig

12 gr Limon suyu

Kereviz 6 orta boy

3 kg Sogan 6 orta boy

360 gr Zeytinyagi 1/2 su bardagi
100 gr Pirin¢ 1 su bardag

180 gr Havug 1 orta boy

100 gr Seker

Dereotu 2/3 demet

Tencereye 1 su bardadi su, 1 tath kasidi tuz ve limon suyunu koy, kaynamaya birak. Kerevizleri yika, soy, enine
ikiye bdl, iclerini kenar kalinigr yarim santimetre olacak sekilde oy ve kaynayan suya ekleyip, 10 dakika
hasla.Haslama suyunu él¢, 1 1/2 su bardagina tamamla ve beklet. Kerevizlerin yapraklarini da yika, ayikla.
Sogani soy, yika, ince ince dogra, yagla birlikte bagka bir tencereye koy, kapadi kapat, kisik ateste ara sira
karistirarak 10 dakika 6ldir Pirinci yika, sz, tencereye ekle, birkag kez ¢evir. Havucu yika, yarim santimetrekip
irilikte dograyip, kalan tuz, seker ve 1 su bardagi sicak su ile birlikte pirince kat, 6nce orta, sonra kisik ateste
10-15 dakika pigir. Hazirlanan igi kerevizlere doldur, tGzerlerine kereviz yapraklarindan koy. Haglama suyunu
Isit, dolmalarin Gzerine gezdir, kereviz ve piringler yumusayincaya kadar, yaklagik 50 dakika pisir. Dereotunu
yika, aylkla, dolmalarin Gzerini sUsle.

Not: Pomaklarda, yaz aylarinda pisirilir. Odiinlerde, et yemeginden sonra ikinci yemek olarak servis edilir.
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