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SIHILMAHSI (HATAY)

12 adet dolmalik kabak

2 adet kuru sogan

500 gram yagsiz kiyma

Yarim su bardagi haglanmig nohut
2 yemek kasigi salga

Pul biber

Karabiber

Zeytinyag!

Tuz

Kabaklari glizelce yikayip ug ve dip kisimlarini kesin.

Ardindan digina zarar vermeden kabaklarin igini oyun.

Hazirladi§iniz kabaklari kizdirlmig yagda hafif¢e kizartin.

Kizarttiqiniz kabaklari kenara alin ve bagka bir tavada zeytinyag! ve kiymay! kisik ateste pisirmeye baglayin.
Kiyma suyunu birakip ¢ekince kip kip dogradiginiz soganlari ekleyin.

Kisik ateste 4-5 dakika kiymayi ve sodanlar kavurduktan sonra Gizerine domates salgasini ilave edin ve
kavurmaya devam edin.

1-2 dakika daha kavurduktan sonra tuz, karabiber, pul biberi ekleyin ve karigtirin.

Karisiminiza ince dogranmis maydanoz ve haglanmig nohutlari ekleyin ve birkag dakika daha karigtirin.
Kizarttiiniz kabaklarin icine hazirladiginiz karisimi esit pay edin ve tencereye dikey sekilde dizin.

Bir su bardagina bir kasik domates salgasi, tuz ve su koyup karistirin.

Karigimi dolmanin Uzerine ddkin ve orta ateste pismesini bekleyin.

Dolmalarin tizerini tam drtecek bir tabakla kapatirsaniz dolmalar piserken bozulmaz ve i¢ suyu iginde kalir.
Kabaklariniz hafif yumusayana kadar pisirdikten sonra ocagin altini kapatin ve 10 dakika dinlendirin.

Bu sirada da yogurdu ve tuzu bir kaba koyun ve yikadiginiz sarimsaklari (zerine rendeleyip karigtirin.
Daha sonra tabaklara koydugunuz dolmalarin tizerine dolaba koydugunuz yogurdu doékun.
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