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SOGAN DOLMASI

Her biri 200 gr'lik 6 bag blylUk sogan

300 gr piring

150 gr pismis jambon

100 gr margarin

1 kahve fincani rendelenmis gravyer peyniri
1 demet maydanoz

yeteri kadar tuz

Soganlar kabugu soyulup, yikandiktan sonra bir kaba yanyana dizilir. Ustiinli 6rtecek kadar su koyarak orta
atese oturtulur. Bir ¢corba kasi§i tuz da ilave edilerek, sodanlar 15 dakika kadar haslanir. Sudan ¢ikarilp,
sogumaya birakilir. Bagka bir kaba su ve tuz konur, atese oturtulur. Su kaynayinca igine ayiklanmig piring
bosaltilir, 10 dakika kadar haglanir. Pirincin suyu alinip sogumaya birakilir. Haslanan soganlar ¢ok ince ve
keskin bicakla enine ortadan ikiye bolinlr. Ortasindaki kisimlar alinarak soganlar sepet durumuna getirilir.
Soganlari rahatca alabilecek yuvarlak atese dayanikli bir cam kap ceviz biyUkItginde bir parga yagla yagdlanir.
Kalan yag bir tavaya konup eritilir. Yag eriyince, soganin ince ince kiyilmig olan gdbek bélimleri tavaya atilir, 1
dakika kadar karistirarak kavrulduktan sonra ince ince kiyilmis jambon ile piring katilir, tuz serpilir. Tahta kasikla
karistirarak birkac dakika kavrulur. Ayiklanip yikandiktan sonra ince ince dogranmis maydanoz ile rendelenmis
peynir bu ice katilip karigtirilir. 5 dakika daha kavurduktan sonra, i¢ sodanlara doldurulur ve dolmalar yaglanmis
atese dayanikli cam kaba yerlestirilir. Kizgin firna strlip, 10 dakika pisirilir. Sogan dolmasi firindan ¢ikarilinca,
hemen sofraya alinir ve ilk yemek olarak servis yapilir.
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