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REYHANLI KABAK DOLMASI

1,5 kg dolmalik orta boy yesil kabak
1 ¢cay kagigi tuz, karabiber

I¢ harci igin;

300-400 gr az yagl dana kiyma
1/2 su bardagi piring

2 yemek kasigi ince koftelik bulgur
2 adet orta boy kuru sogan

3 tath kasigr domates salcasi

2 tath kasigi tath biber salcasi

1 cay kasigi tuz, karabiber

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasidi kuru nane

1 kuru reyhan

2-3 dis sarimsak

1 demet dereotu

1 ¢ay kasigi kimyon, kirmizi pul biber
1 su bardagi ilik su

Sosu i¢in;

4 yemek kasigi zeytinyagi

3 su bardagi sicak su

3 adet orta boy domates

Yapiligl;

Kabaklari ayiklayip disini kazidiktan sonra yikayarak ortadan ikiye bélin. Dolma oyacadi ya da ¢ay kasigi
yardimiyla i¢lerini oyun. Tuz ve karabiberi kiigUk bir kapta harmanlayip karisimi elinizle kabaklarin i¢ine ve
disina surlp bir kenarda bekletin. Diger taraftan, kiymayi derin bir kaba koyun. Yikayip stizdiginiz piring ve
bulguru tzerine ekleyip, incecik yemeklik dogradiginiz kuru soganlari ilave edin. Domates ve biber salgasini da
aktarip tuz, karabiber, kimyon, kuru nane ve kuru reyhani serpin.

Uzerine zeytinyagi ve doviilmis sarimsaklar aktarip 2-3 dakika kadar yogurduktan sonra ilik suyu da katip
tekrar yogurun. Incecik kiydiginiz dereotunu da ilave edip tekrar karigtirin. Isterseniz bu dolma harcina kirmizi
pul biber de katabilirsiniz. Hazirladiginiz dolma harcini bir kenarda bekletin. Sicak su, tavla zari formunda
dogradiginiz domatesler ve zeytinyagini derin bir kapta karistinn. Hazirladiginiz kiymali harci kabaklarin icine
bastirarak doldurun. Dolmalar adiz kisimlari yukariya bakacak sekilde genis bir tencereye yerlegtirin.
Hazirladiginiz domatesli sosu tencerenin kenarindan aktarin. Orta isili ateste, tencerenin kapagi acik vaziyette
kaynayincaya kadar pigirin. Dolma kaynamaya baglayinca tencerenin kapagini kapatip dolmalari kisik ateste,
kabaklar iyice yumusayincaya kadar, 35-40 dakika pisirin. Sicak sicak servise sunun.
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