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USKUMRU VE BARBUNYA DOLMASI

20 Gr Sana Hamurisi

1 GCay Kasigi kustizimu

1 Adet limon

1 Adet sogan

200 gr galeta unu

4 Adet uskumru

40 gr barbunya

2 Dis sarimsak

1 Cay Kasigi Ucuyla yenibahar
Tarator sos:

5 dilim bayat ekmek igi

1 cay bardagi sit

1 cay bardagdi ¢ekilmis ceviz igi
2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

4 dis sarimsak

1 tath kasidi elma sirkesi

Tuz

Toz beyazbiber

Barbunyayi temizleyip didikleyin. Uskumrularin kafa ve kuyruklarini kesin. Gévdelerini kesmeden i¢lerini
temizleyin. Baliklar tezgaha alip avucunuzda ovalayip kilgiklarini ve etini tulum halinde ¢ikarin. Sodan ve
sarimsaklari temizleyip kiyin. Pirinci yikayip stziin. Zeytinyagini tencerede isitip sodan ve sarimsaklari soteleyin.
Pirinci ilave edip 5 dakika daha kavurun. Baligin iginden gikan eti ve barbunyanin etini tencereye ekleyin. 5
dakika daha kavurup kustizim, tar¢in ve tuzu ilave edin. Uzerini értecek kadar su ekleyin. Tencerenin kapagini
kapatip kisik ateste 20 dakika kadar pisirin. En son kiyilmis dereotu ve naneyi ilave edin. Pilavi ocaktan alip
demlendirin. Tarator i¢in sarimsaklari temizleyip ezin. Ekmek dilimlerini sttle islatin. Sarimsak ve ekmek
dilimlerini mutfak robotuna alip iyice putirsiz bir karisim elde edin. Surekli karigtirarak zeytinyagini ilave edin.
Sarimsak, elma sirkesi, ince ¢ekilmis ceviz i¢i, tuz ve beyazbiberi ekleyip ¢irpmaya devam edin. Temizlenmis
baliklarin igini hazirladiginiz pilavla doldurun. Her parcayi sirasiyla un, ¢irpilmig yumurta ve galeta ununa bulayip
yagda kizartin. Baliklarin fazla yagini stizdirmek igin kagit bir havlu Gzerine alin. Baliklari firin tepsisine dizin.
160 dereceye ayarli firnda 15 dakika pisirin.
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