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YABANI PIRINCLI YAPRAK DOLMASI (ITALYA)

125 g yagsiz kuzu kiymasi

1 sogan (dogranmis)

2 dis sarimsak (dévilmus)

100 g yabani piring

2 corba kagsig! kiyilmig taze nane

2 ¢orba kasi@i kiyilmis maydanoz

1 ¢orba kasigi salca

2 domates (kabuklari soyulup ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, kiip bigiminde dogranmig)
bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

125 g taze asma yapra@i (kaynar suda 1 dakika haslanip, stizdiriimus ve kurulanmig)
1 corba kasigi zeytinyagi

1 limonun suyu

limon dilimleri (siisleme igin)

Yagsiz bir tavaya kuzu kiymasini koyup, tavayi kisik atese oturtarak, kiymayi suyunu birakana kadar pigirin.
Sonra orta ateste, kahverengi olana kadar pisirmeye devam edin. Tavayi atesten alip, kiymayi bir tencere
Ustline yerlestirilmis bir siizgece aktararak, stztlmeye birakin. Stizllen et suyundan 1 tath kasigi kadarini (geri
kalan suyu atin) tavaya koyup, tavayi orta atese oturtun. Sodan ve sarmisagi ekleyip, hafifce yumusayana kadar
(yaklagik 10 dakika) kizartin.

lyice stizUlmis kiymayi tavaya koyup, yabani pirin¢, nane, maydanoz, sal¢a, domatesler ve karabiberi
ekleyerek, karistirin. 20 cl (1 su bardagindan az) su katip, bir tagim kaynatin. Kaynayinca tavanin tstini 6rtup,
10 dakika daha pigirdikten sonra, tavay atesten alip, bir kenara birakin.

Once firninizi 180 °C'a i1sitin. Asma yapraklarini tezgaha serip, tavadaki kiymali hargtan bir kasik alarak,
yapraklardan birinin ortasina koyun. Yapragdin kenarlarini harcin tstline kivirip yuvarlayin (piring piserken
genisledigi icin ¢ok siki sarilmama-sina dikkat edin).

Bu islemi blttin kiymali harg bitinceye kadar suirdi-. rip, zarar gérmUs ya da artan asma yapraklarini ¢ift tabanl
bir tencereye ddseyin. Yaprak sarmalarini Gstlne diizgiin bigcimde yerlestirip, zeytinyadi ve limon suyunu tstline
gezdirerek, 45 cl (yaklasik 2 su bardagi) su ekleyin.

Tencerenin kapagdini kapatip, firna vererek, dolmalari 1 saat 15 dakika pigirin (arada butin suyunu ¢ekerse, su
ekleyin). Tencereyi firndan alip, dolmalar diiz tabaklara ¢ikararak, limon dilimleriyle stsledikten sonra sicak
sicak servis yapin.

Not: Taze asma yapragdi bulunamazsa, salamura yaprak da kullanilabilir. Bu durumda asma yapraklari, fazla
tuzunu gidermek igin bol soguk su altinda yikandiktan ve slizgegte iyice stizdUrildikten sonra, haglanmadan
kullaniimahdir.
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