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SUPYA DOLMASI

6 blyUk supya (temizlenmis, derisi ylzilmus ve kollarinin ince taraflari ufak ufak dogranip bir kenara ayriimig)
2 tath kasig tuz

1 cay kasigi karabiber

1 dis sarimsak

1/2 su bardagi domates suyu

1/2 su bardagi zeytinyagi

2 orta boy sogan (ince dogranmis)

65 gr (1/3 su bardagi) piring (yikanmig, yarim saat soguk suda bekletUmis ve sizllmis)
2 ¢orba kagsig maydanoz (kiyilmig)

2 corba kasi§i taze nane (kiyllmig)

1 corba kasigi cevizigi (dévilmis)

1+1/2 su bardagi tavuk suyu

30 gr (2 corba kasidi) unlu tereyagdi

Tuzun ve karabiberin yarisini supyalarin i¢ kismina serpiniz.

BuyUk bir kasede sarimsak, domates suyu ve zeytinyadin yansini karistirip, supyalari i¢ine atarak, iyice
bulanana kadar karigtirdiktan sonra, 1 saat bekletiniz.

Once, firninizi orta sicakhga (180° C) getirip, 1sitiniz.

Orta boy bir tavada, kalan 1/4 su bardadi yagi orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca soganlari ekleyip, arasira
karistirarak 5-6 dakika, renkleri pembelesene kadar pisiriniz. Sakladiginiz dogranmis kollari, kalan (1 tatlh
kasiJ!) tuzu, kalan (1/2 cay kasii) biberi, pirinci, maydanozu, naneyi ve cevizigini ekleyiniz. Karigsimi sik sik
karistirarak 5 dakika pisiriniz. Tencereyi atesten alip, bir kenara birakiniz. Supyalari kaseden ¢ikariniz. (Kasede
kalan domatesli karigimi saklayiniz.) Soganl karigimi supyalara doldurunuz. (Dolma pigerken piringler sisecegi
icin, supyalar yaridan fazla doldurmayiniz.) Igne iplikle her supyanin agik kisimlarini dikiniz.

Supyalari atase dayanikli bir kaba koyunuz. Kasede kalan domatesli karigsimi ve tavuk suyunu Ustlerine
dékiniz. Kabi firinin orta katina srp, 40-50 dakika pisiriniz. Kabi firndan alip, supyalar, isitiimis bir servis
tabagina ¢ikariniz.

Kabi yeniden orta atese oturtup, unlu tereyadi azar azar, karigtirarak ekleyiniz. Sosu 3 dakika, biraz koyulagsana
kadar pisiriniz. Kabi atesten alip, sosu servis tabadindaki supyalarin tstline dékerek servis ediniz.

Not: Supya; bir tir mirekkep baligidir, bu tarifi kalamarla da hazirlayabilirsiniz.
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