%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SALGAM DOLMASI

MasterChef

6-7 adet orta boy salgam

1 su bardag piring veya bulgur

250 gram kiyma (istege bagh)

1 adet kuru sogan (ince dogranmis)

2 yemek kagsidi domates salgasi

1 tath kasidi biber salgasi

Yarim ¢ay bardagi zeytinyadi veya sivi yag
Tuz, karabiber, kimyon, pul biber (damak tadiniza gére)
Sosu igin:

2 yemek kagsidi domates salgasi

3 su bardag sicak su

Yarim ¢ay bardagi zeytinyag!

1 tath kasidi nar eksisi veya limon suyu

Salgamlarin kabuklarini soyun ve Ust kisimlarini dikkatlice kesin.

Bir oyacak yardimiyla salgamlarin igini fazla derine inmeden oyun.

Gikan i¢ kisimlari, isterseniz i¢ harcinda deg@erlendirebilirsiniz.

Oyulan salgamlar tuzlu suda 5-7 dakika kadar hafifce haslayarak yumusamasini saglayin.
Haslama isleminden sonra salgamlari stizerek bir kenarda bekletin.

Genis bir karigtirma kabina kiymayi, pirinci (veya bulguru), dogranmis sogani, ezilmis sarimsagi ve baharatlari
ekleyin.

Domates ve biber sal¢asini da ilave ederek tUm malzemeleri iyice yodurun.

Harcin kivamini artirmak i¢in yarim cay bardagi su ekleyebilirsiniz.

Hazirladiiniz harci, salgamlarin iglerine ¢ok sikistirmadan doldurun.

Harcin piserken genigleyecegini unutmayin.

Bir tencereye zeytinyagdi, domates salgasi ve nar ekgisini ekleyerek karistirin.

Uzerine sicak su ilave edip kaynamaya birakin.

Doldurulmug salgamlari tencereye dizin.

Uzerine hazirladiiniz sosu gezdirin ve kapagini kapatin.

Kisik ateste, yaklasik 30-40 dakika boyunca salgamlar ve i¢ harci iyice yumusayana kadar pisirin.
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