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YOGURTLU TURP LAHANASI DOLMASI

4 turp lahanasi (yaklasik 1 kg; yaprak ve saplari ayiklanmis)
1 1/4 gorba kasigdi aygicek yagi

1 sogan (ince dogranmis)

4 corba kasigi kereviz yapragi (ince dogranmig)

2 corba kagsiJi dereotu (kiyllmig)

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 ekmek dilimi (kabuklari alinip, 1slatildiktan sonra, ufalanmig ve kurutulmus; tercihen 1 gin bayatlatilmig
ekmekten)

50 cl. (2 su bardagi) yogdurt (tercihen yarim yagh)

birkac dereotu dali (stisleme igin)

Once finninizi 180 °C'a isitin. Bir firin kabini, aygicek yaginin 1/4 corba kagigiyla yaglayip, turp lahanalarini kaba
dizin ve kabi firina vererek, turp lahanalarini bir bicagin ucu kolayca isleyinceye kadar (yaklasik 30 dakika)
pisirin.

Bu arada, kalan 1 ¢orba kasigi yadi bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yadi isitin. Isininca
soganlar, kereviz yapraklari ve dereotunu koyup, tuz ve karabiberi serperek, atesi kisin ve karisimi soganlar
yumusayincaya kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin. Sonra tencereyi atesten alip, bir kenara birakin.

Finndaki kabi alip, turp lahanalarinin Ustiinden kapak keserek, atin. Sonra birtath kasigiyla, ceperlerde ve dipte
yaklasik 1'er cm birakarak iglerini gikarin. Cikardiginiz igleri ince kiyip, tenceredeki soganli karigima ekleyerek,
ufalanmis ekmekici ve yogurdu katin. lyice karistirip, bu harci kasikla turp lahanalarinin igine doldurun. Turp
lahanasi dolmalarini yeniden firin kabina dizip, kabi firina vererek, dolmalari 10-15 dakika pisirin. Kabi firndan
alip, her dolmayi bir dereotu daliyla stsleyerek, servis yapin.
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