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SOGAN DOLMASI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

2 kg uzun ve iri sogan

300 g yagh kiyma

1 bardak piring

2 yemek kasigi zeytinyagi
6-7 dis sarimsak

2 yemek kasigi domates salcasi
1 yemek kasigdi biber salgasi
2 yemek kasigi nar pekmezi
2 tath kasig tuz

1 tatl kasidi yenibahar

1 cay kasigi karabiber

Soganlarin dis kabugunu soyun. Tepelerini kesip blttin olarak yumusayincaya kadar haglayin. llininca, elinizle
bir taraftan sikarak tek tek katlarina ayirin.

Pirinci yikayin ve stiziin. Sarimsaklari ince ince kiyin. Domates salg¢asinin yarisini bir kenara ayirin. Kiymayi,
yikanmig piring, ince kiyillmig sarimsak, kalan domates salgasi, biber sal¢asi, yenibahar, karabiber ve bir tatl
kasiJ! tuz ile kanstinn. Isterseniz bir fiske tarcin da ekleyebilirsiniz.

Harcl, kat kat ayirdiginiz sogan zarlari i¢ine ¢ok fazla bastirmadan doldurun ve tencereye dizin.

Nar pekmezi, ayirdiginiz domates salgasi ve bir tath kasidi tuzu bir bardak su i¢inde karistirin, dolmalarin tstine
doékin. Gerekirse dolmalarin ylzine ¢ikacak kadar biraz daha su ilave edin.

Tencerenin kapagdini kapatin, kisik ateste 45 dakika, suyunu blytk oranda ¢ekip sodanlar yumusayana kadar
pisirin. Atesten aldiktan sonra servis yapmadan dnce 10-15 dakika kadar demlendirin.

Not: Nar pekmezi yoksa bir limonun suyunu bir tadi kagigi seker ile karigtirarak ekleyebilirsiniz. Bu yemegin
bitlin zahmeti soganlar pisirip yirtmadan kat kat bitiin olarak ayirmaktir. Ince uzun sekilli soganlar segilirse bu
islemi yapmak ¢ok daha kolay olur. Yumusayan sogan bir taraftan sikildiginda kolayca kayarak kat kat
ayrilacaktir. Tatl-eksi nar pekmezi soganin lezzetiyle birleserek bu dolmaya ¢ok dzel bir tat katar.
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