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ETLI YAPRAK DOLMASI

300 gr taze asma yaprag!

250 gr yogurt

1 adet limon

Tuz

Iciigin;

500 gram orta yagli kiyma

250 gram kuru sodan

2 kahve fincani piring

2 adet domates

1 demet dereotu

1 demet maydanoz

1/2 demet taze nane veya kuru nane
1 ¢corba kasigi domates salgasi
1/2 paket margarin

Tuz

Karabiber

Icin yapilisi:

Soganlari ince ince dograyip tuz ve kiymayla birlikte soganlar ezilinceye kadar yoguralim.

Kabuklarini soyup kiicik ki¢Uk dogradigimiz domatesleri, ince dogradigimiz maydanozlari, dereotlarini ve
naneleri, salgayl kiymanin igine ilave edelim.

Son olarak margarini ve daha 6nceden bir miktar suda islattigimiz pirinci de ilave edip dolma igini iyice
yoguralim. Yogururken ellerimizi ara sira islatarak, dolma iginin yumusak olmasini saglayalim.

Taze asma yapraklarini, tuzlu ve limonlu kaynar suda hafifge haglayip, saplarini kopartalim.

Icten yeterince pargalar alarak, hazirladigimiz yapraklarin tiyli ylzlerine koyup, yapraklarin sagini ve solunu
icin Ustline gevirdikten sonra, uzunluklarina dogru sigara béregi sarar gibi saralim.

Sardigimiz dolmalari, bir tencereye araliksiz, diizgiince dizelim. Tencereye dizme islemi bitince, dolmalarin
Uzerlerine dagiimamasi igin tabak kapatip, yeterince tuzunu ve suyunu ilave edelim.

Yagsiz oldugunu gorirsek, kii¢uk kiipler halinde birkag¢ par¢ca margarini dolmalarin Gzerlerine koyup, yapraklar
yumusayincaya kadar pisirelim.

Not: Eger salamura yaprak kullanacaksak, akarsu altinda iyice yikayip, kaynar suda 2-3 dakika hagladiktan
sonra, kullanalim.
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