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USKUMRU DOLMASI

10 adet uskumru

15 adet sodan

2.5 bardak zeytinyagi

3 adet yumurta

1 kilo kalburdan ge¢mis ekmek igi

250 gram ekmek igi (leblebi iriliginde kesilmis)

2 kasik cam fistig

2 kasik kusizimu

Yeteri kadar tuz, maydanoz, dereotu, baharat ve biber.

Taze, irice uskumru alinir. Eger fazla sertse etini ¢ikarirken patlayacagindan biraz bekletip éyle temizlemeye
¢alismalidir. Uskumrunun kulaklarini igiye beraber, kafasini kirmadan ¢ikarmalidir. Kafa dibinden, kuyruk
dibinden igindeki kemigi elinizle agir agir, oynata oynata kirmalidir, iki elinizle de uskumruyu fazla érselemeden
agir agir ezersiniz. Ara-sira da bir elinizle baligi tutar, diger elinizle de i¢ etini basina dogru iter ve ajzindan
¢ikarsiniz. Boylelikle et tamamiyle ¢ikmis, deri ve kilgik kalmis olur. Kilgigi da basinin dibinden koparip
¢ekersiniz. Kuyrugundan kirilmis oldugundan hemen kilgik ¢ikar. BOylece balik temizlenmesi biter. Bir kap iginde
bir bardak zeytinyaginda iyice kiyllmig sogan kavrulur. Baligin iginden ¢ikan et bigakla kiyllarak soganla birlikte
pisirilir, i¢ olduktan sonra atesten alinir. Uzerine maydanoz, dereotu, limon, yagda leblebi gibi kizarmis kiiguk
ekmek i¢i, yagda kizarmis fistik, izim, karabiber, baharat ve tuzu katildiktan sonra siizgece ¢ikarilir. Tuzlanmis
baliklara yapilan i¢ agzindan doldurulur. Bir tepsiye yarim parmak kaliniginda un dékaldr, Gzerine doldurulmus
baliklar siralanir. Baliklarin tGzerine tekrar bol un dékuldr. Bdylece iki saat birakilir. Baliklar teker teker alinir,
etrafi unla sivanir, yumurtaya bulanip ekmek iginden yaptigimiz galetaya bulanir, bir kenara konur. Baliklar
tamamlandiktan sonr geri kalan temiz yagda hizl ateste kizartilir.
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