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YOGURT SOSLU KARALAHANA DOLMASI

500 gr orta yagli kiyma

2 demet karalahana

1 su bardag piring

3 adet orta boy kuru sogan

3 adet orta boy domates

1 yemek kasigdi biber salgasi

50 gr bitkisel margarin ya da tereyadi
1 cay kasigi tuz, karabiber

Yapiligt:

Karalahana yapraklarini kaynayan tuzlu suda haglayip stizdikten sonra damarl sert kisimlarini atin ve
yapraklan elinizin yarisi blyukliginde parcgalar olusturacak sekilde ayirin. Kiymayi derin bir kaba koyup Uzerine
domateslerden birini rendeleyin. Tuz, karabiber, yikayip stizdiguniz piring, biber salcasi, yemeklik dogradiginiz
sogan ve oda sicakliginda bekleyen yagi da ekleyerek iyice karigtirin. Lahana yapraklarini, parlak yizi yukari
bakacak sekilde tezgaha serin. iclerine hazirladiginiz hargtan ikiser tatl kasigi kadar koyup kenarlarini ige kivirin
ve rulo seklinde sarin. Karalahana saplarini tencerenin dibine yerlestirin. Uzerine hazirladiginiz doimalar
dizdikten sonra kalan iki domates rendesini ilave edin. 2 su bardagi sicak suyu da aktarip dolmalarin Gzerini
porselen bir tabakla kapatin. Tencerenin kapagdini kapatip dolmayi orta isili ateste pisirin. Kaynamaya
baslayinca ocagdin altini kisip dolmayi kisik ateste en az 35-40 dakika iyice yumusayincaya kadar pigirin.
Yodurtla birlikte servise sunun.
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