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YAPRAK DOLMASI

Malzemesi

500 gr. salamura asma yapragl, ya da taze yaprak (Etli dolmalar igin kliglk yapraklari tercih edin.)
500 gr. yagh koyun dési kiymasi

2 iri sogan

1,5 cay bardag piring

1/2 demet maydanoz

1/2 limon suyu

1 corba kasigi sulandirlmis sal¢a, ya da 1 ¢ay bardagi hazir domates suyu
1 tath kasidi biber salgasi

1 corba kasigi zeytinyagi

1 ¢corba kasigi tereyad

Tuz

Karabiber

Yaprak taze ise iyice yikayip stizdikten sonra, kaynar tuzlu suya atin ve fazla yumusatmadan haglayin. Stizerek
UstUste dizin ve saplarini ¢ikarip sarmaya hazir hale getirin.

Yaprak salamuraysa, el dayanacak sicakliktaki bol suda tuzu gidinceye kadar, yapraklari érselemeden birkag
defa yikayin. Daha sonra ilik suda 15-20 dakika bekleterek siiziip saplarini gikarin ve Ustiste siralayin.

IC HAZIRLANMASI:

Soganlari soyup incecik dograyin. Maydanozu ¢ok ince kiyin ve pirinci ayiklayip yikadiktan sonra stizin.

Gukur bir ganaga kiyma, ince kiyilmig maydanoz, sogan, yikanmig piring, limon suyu, zeytinyagi, sulandiriimis
sal¢a, ya da domates suyu, biber salgasi, tuz ve karabiberi koyarak, piringleri kirmadan karistirin.

Hazirlanan yapraklarin parlak taraflari disa gelmek tizere tlylU tarafin tam ortasina bir gorba kasigi, ya da
yapragin blyukligune gore i¢ koyun. Yanlarindan igin Ustiine dogru katlayarak sigara boregi gibi sarin.

Dolma tenceresinin dibine kaburga kemikleri ve birkag ise yaramayan yaprak déseyerek, sardiginiz dolmalari
dlzenli olarak dizin. (Taze yaprakla sardiysaniz 1-2 kasik limon suyu gezdirin.)

Dolmalarin tGzerine tereyadi koyun ve isiya dayanikli bir porselen tabagdi Gzerlerine kapatin. Tabagdin kenarindan
Once bir bardak kaynar su dokip 5 dakika kaynatin. Sonra yarim bardak daha su dékerek hafif ateste bir stire
daha pisirin. Atesten alip sicak olarak servis yapin.

Not: Dilerseniz servis sirasinda etli yaprak dolmasina 1 yumurta sarisi ve 1 limon suyunu bir fincan soduk suyla
¢irparak hazirlayacaginiz terbiyeyi dolmanin kendi suyundan biraz alip karistirdiktan sonra dokebilirsiniz.
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