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YALANCI DOLMA

150 gram salamura asma yaprag!
2 su bardagi piring

2 orta boy sogan

1/2 demet maydanoz

1/2 demet dereotu

1/2 demet nane

5 yemek kagsidi zeytinyagdi

tuz

karabiber

Salamura asma yapraklarini teker teker ayirin, sicak su dolu bir tencereye atin, arada bir delikli kepge ile ters
yUz ederek 10 dakika sonra ¢ikartin. Pirincin tzerine sicak su dokiin, bir saat sonra stizlp yikayin. Sogani
rendeleyin, yanmaz bir tavaya koyun, Gzerini 6rtecek kadar su koyun, tahta kagsikla karigtirarak suyunu gekene
kadar agir ateste pisirin. Maydanoz, dereotu ve naneyi yikayin, kalin dallarini ayiklayin, yapraklarini ince ince
kiyin. Piring, sodan, maydanoz, dereotu, nane, 2 kagsik zeytinyagl, tuz ve karabiberi iyice karigtirin. Herbir asma
yapragini sapi size dogru, parlak kismi da altta kalacak sekilde bir tabak i¢ine yayin, bicakla sapini kesin,
ortasindan alta dogru dolma harcindan koyun, énce yapragin alt kismini sonra kenarlarini harcin tzerine
kapatin, sigara gibi sarin. Yayvan bir tencerenin dibine maydanoz sapi ve asma yaprag déseyin, tzerlerine
aralarinda bosluk kalmayacak sekilde dolmalari dizin, dolmalarin yarisina kadar sicak su ile kalan 3 yemek
kasigi zeytinyagini ekleyin, dagiimamalari igin tzerlerine bir porselen tabak yerlestirin, kisik ateste 30-40 dakika
pisirin, kapagini agmadan tenceresinde sogutun.

Not: Arzu ederseniz sodani su ile pisireceginize tuz ile ovabilirsiniz. E§er taze asma yaprag kullanacaksaniz
kaynar suya atip 5 dakika haglayiniz.
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