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SUMAKLI KURU DOLMA

Esen Alkis

20-25 adet kuru dolma (patlican-biber)
2 adet biyik boy sogan (sogan dolmasi igin)
250 gr orta yagl kuzu kiyma
500 gr piring

Y2 su bardadi sivi yag

2 adet orta boy kuru sogan

2 adet kapya (kirmizi) biber

2 adet yesil biber

2 adet domates

Y2 demet maydanoz

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi

2 su bardagi tane sumak

7-8 su bardag sicak su

1 yemek kasigi isot

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi yenibahar

Y2 ¢ay kasigi kimyon

Y2 cay kasigi toz kignis

Y2 cay kasigi targin

Tuz

Tane sumak bir kase i¢ine alinip Uzerine sicak su dbkullerek eksisini vermesi igin bekletilir. Kuru dolmalar
haslanir. 2 adet blyUk kuru sodan soyulur, boyuna derinlemesine bir gizik atilarak sicak suda
haslanir.(Haslandiktan sonra kat kat soganlar ayrilir.) Kuru soganlar, biberler ince ince dogranir. Maydanoz ince
kiyilir. Dogranan sebzeler, kiyma, yikanmig piring, salcalar, sivi yag ve baharatlar iyice karistirilir. 1 su bardagi
kadar stztlmiig sumak suyu eklenerek dolmalar ve soganlar hazirlanan dolma i¢i doldurulur. Doldurulan
dolmalar tencereye 6zenle dizilir. Uzerini ge¢ecek kadar sumak suyu stzilerek tencereye eklenir. Kaynayana
kadar orta ateste kaynadiktan sonra kisik ateste yaklasik 30 dakika pisirilir. Suyu stiziilen dolmalar sicak servis

yapilir.
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