@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SOGAN DOLMASI

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

4 adet blyuk boy sodan, sarmak i¢in
400 g piring

45 g kus UzOmi

2 kg sogan, ince dogranmig
Igi igin:

400 ml zeytinyagi

1 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi nane

1 cay kasigi targin

1 cay kasigi karabiber

1 corba kasigi tuz

1 corba kasigi seker

Bir tencerede su kaynatin. 4 adet bliylk sodani soyup bicakla uzunlamasina ortadan kesik atin, ikiye
yariimamasina dikkat edin. Soganlari kaynayan suyun igine atin.

Yumusadiktan sonra (yaklasik 30 dakika) kaynayan sudan ¢ikarin ve buzlu suya koyun. Bir siire bekletin.
Soguduktan sonra sodanlari kat kat ayirin. Aralarindaki ince zarlari temizleyin ve sziilmesi igin bir siizgece alin.
Pirinci ve kug tzimanu yikayip islatin.

Ince dogranmis sogani 300 ml zeytinyagiyla birlikte bir tencereye alin. Kisik ateste karamelize olana kadar
(yaklasik 1 saat) pigirin.

Tdm baharatlari, tuzu, sekeri tadina bakarak ve kontrolll sekilde damak zevkinize gére ekleyin. Islanan piring
ve kus UzUmUn0 de suzerek karigima ekleyin.

Ocaktan alin. Tencereye bir kapak kapatin ve bir siire demlenmesi igin bekleyin.

I¢ harg oda sicakligina geldikten sonra énceden hazirlanan soganlari i¢ hargla sarin.

Pisirmek i¢in bir firin tepsisine dizin. Uzerine 100 ml su ve 100 ml zeytinyagi ekleyin ve yagli k&gitla kapatin.
Tepsiyi 6nce ocakta 5 dakika kaynatin. Ardindan 200 derece firinda 40 dakika (30 dakikadan sonra kontrol
ederek) pisirin. )

Finndan ¢ikarip k&gidi alin. Uzerinin kizarmasi i¢in 5 dakika tekrar firina verin.

Kizardiktan sonra firindan alip sogutarak servis edin.
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