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SOGAN DOLMASI

6 adet iri kuru sogan

Iciigin:

300 gram orta yagli kiyma

1 kliclk su bardag piring

1 klicUk su bardag pilavlik bulgur
1 cay bardagdi aygicegi yad
1 kuru sogan

2 yemek kasigi salga

1 yemek kasigi sumak eksisi
Yarim bagd maydanoz

1 tath kasidi kirmizi biber

1 tatl kasidi nane

Yarim ¢ay kasigdi karabiber
Tuz

Sosu icin:

1 kahve fincani sivi yag

1 yemek kasigi salca

3 su bardagi su

1 yemek kasigi nar eksisi

Kuru soganlar bir tencereye alinir, Gizerine kadar su doldurularak yumugayincaya kadar haglanmaya birakilir.
I¢i icin; sodanlar ve maydanoz ince ince kiyllir, genis bir karigtirma kabina alinir, Gzerine ylkanmig ve suyu
sUzulmUs piring, bulgur, kiyma salga baharatlar ve sivi yag ilave edilir.

Kivamini buluncaya kadar az su ekleyerek i¢ malzeme yogurulur.

Haslanan sogdanlar bir bigakla ortasina kadar kesilerek kat kat ayrilir. Bir sogan yapragi alinarak bir miktar i¢
konur ve sarilir.

Dolmanin tamaminin alacadi bir tencerenin dibine kiydigimiz maydanozyun dallar serilir, Gzerine sardigimiz
dolmalar yanyana ve sikistirmadan dizilir.

Sosu igin, bir karistirma kabinda sivi yag, sal¢a ve su iyice karistirilarak dolmalarin Gzerine dékdltr, 1 yemek
kasidi nar eksisi gezdirilir.

Dolmalarin tzerine porselen bir tabak ters kapatilir, tencerenin kapagdi kapatilarak atege oturtulur.

Tencere harli atese konur 10 dakika kaynatilir, daha sonra orta atese alinarak takribi 45 dakika kontrolll olarak
pigirilir.

Sicak ya da ilik olarak servise sunulur.

Not: Butlin sogan dolmalarinin ayni biyUkltkte olmasi icin; blytk pargalar biraz kiclltilebilir, kicUk parcalara
da ek yapilabilir.
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