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USKUMRU DOLMASI

1,5 uskumru bahg

200 gr. zeytinyagi (1 bardak)
1 kahve kagiJi targin

baharat

1 kahve kasi§i karabiber

750 gr. sogan (7 buyUk)

75 gr. cevizigi

25 gr. beyaz fistik

25 gr. siyah kuru Gzim

1 demet dereotu

1 tath kasidi tuz

1 demet maydanoz

150 gr. un (3 kahve fincan)
250 gr. galeta tozu (2 bardak)
4 tane yumurta

280 gr. zeytinyagi (1 1/4 bardak)

iri uskumrular malzameleri ve bagirsaklari ¢cikarildiktan sonra yikanir, baliklarin etleri basindan kuyruga dogru 3
- 4 defa sikilmak suretiyle gevseltilir. Her baligin kuyrugunun yarim parmak Ustiinden kalin kilgigi saga sola
oynatilarak kirilir, bas taraf icin de ayni sey yapilir. Kalin kilgik yukarisindan tutularak ¢ekilir, ¢ikartilir. Baliklar,
kuyruk kismindan tutulur, bagina dogru sivazlanir, sikilir ve derileri yirtimadan etleri bas tarafindan ¢ikartilir. Bu
etler bicakla iyice kiyilir ve yikanarak bir tarafa birakilir. Bir tencereye yukaridaki él¢ilere gore zeytinyadi,
dogranmig sodan konarak bunlar pembelesinceye kadar kavrulur. Kavrulan sodanlarin igine yine élgtlere gére
ic ceviz, fistik, Gzlm, tarcin, bahar, tuz ve karabiberle balik icleri katildiktan sonra kavrulur. Bundan sonra
kiyllmig maydanoz, dereotu ilave ederek iyice karistirilir ve atesten indirilir. Bu i¢, bogalan baliklarin iglerine siki
siki doldurulur ve bunlar bir tabaktaki una, calkalanmis yumurtaya ve en sonunda da galeta tozuna bulanir. Bu is
bitince baliklar Gger Gger kizdiriimig zeytinyagdina atilir. Gevirmek suretiyle iki taraflari da nar gibi oluncaya kadar
kizartilir. Tavadan delikli kepge ile alinarak iyice soguduktan sonra servis yapilir.
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