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SARAY USULU LAHANA DOLMASI

1 adet orta boy lahana

2 cay bardag sivi yag

2 ¢orba kasiJi salga

6 adet kliclk boy sogan
500 gram kiyma

1 cay kasigi kuru feslegen
1 cay kasigi karabiber

1 demet maydanoz

3 ¢ay bardag kirik piring
2 cay bardagi rendelenmis kasar peyniri
tuz ve su

Lahananin gébegini bigakla oyarak ¢ikarin. Tencereye alip, tzerini gegecek kadar su koyun. Bittin olarak
haglayin. _

Ayri bir tencereye de sivi yagdi koyun. Incecik dogranmis soganlari yagda kavurun. Kiymayi ilave edin.
Kavrulunca salga, tuz, karabiber, feslegen ve incecik dogranmis maydanozu ilave edin. Tencereyi ocaktan alin.
Pirinci ilave edin, hepsini harmanlayarak karistirin.

Haglanmig lahananin suyunu stiziin. Yapraklarini tek tek ayirin. Derin bir tencereye lahananin yapraklarini digari
sarkacak bigimde serin. Igine hazirladiginiz kiymali harci yayin. Uzerine lahana yapradi kapatin. Tekrar kiymali
harctan koyun. Malzemeler bitene kadar bu islemi tekrarlayin. En son olarak disariya tasan yapraklari igeri
dogru katlayn.

Uzerini gegecek kadar su koyup, piringler yumusayana kadar pigirin. Tencereyi ocaktan alip, yuvarlak bir firin
tepsisine ters olarak ¢evirin. Uzerine rendelenmis kasar peyniri serpin. Kizgin firnda kasar iyice eriyene kadar
pisirin. Dilimleyerek, servis yapin.
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