B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ZEYTINYAGLI DOMATES DOLMASI

DOLMA iCl:

200 gram piring (3 kahve fincani)
750 gram sogan (7 blyuk)

165 gram zeytinyagdi (3/4 bardak)
6 adet dolmalik domatesin ici

2 ¢orba kasiJi siyah (zim

1 ¢corba kasigi cam fistig

1/2 demet dereotu

3/4 gorba kasigdi toz seker

1/2 bardak su (dolma igine)

Tuz o

DOLMA YAPMAK ICIN:

1800 gram dolmalik domates (12 adet)
55 gram zeytinyagi

3/4 bardak su (tencereye)

1 Bir tepsiye; piring koyarak, tas ve darilarini ayiklamali, sonra da pirincin Ustin( iyice kaplayabilecek kadar
sicakca, fakat kaynar bir halde olmayan su koyduktan sonra, su iyice soguyuncaya kadar bir tarafa birakmalidir.
2 Su soguyunca, dékmeli ve pirinclerden duru bir su ¢ikincaya kadar fazla bastirmadan ovalayarak birkag kez
yikamali ve iyice slizerek bir tarafa birakmalidir.

3 Diger taraftan bir tencereye; zeytinyagi, kiiglk kesilmis sodan, camfistiyi ve, tuz koyarak, soganlar pembemsi
bir hal alincaya kadar kuvvetli ateste, karigtirarak 20 - 30 dakika arasinda kavurmalidir.

4 Sonra, soganlara; stizmus oldugumuz pirin¢leri koyarak, karistirmali, bir 10 dakika daha kavurmali, sonra bu
piringli soganlara; yarim bardak su, kabugdu ¢ikmis ve kicUk kesilmis domates, ya da domates salgasi, siyah
kuru GizOm, karabiber, baharat (arzuya bagl), toz seker, kiguk kesilmis nane (arzu edilirse) ile dereotu koymali
ve tekrar iyice bir karigtirdiktan sonra, piringler suyunu ¢ekip de uzayincaya kadar tencerenin kapagi kapatiimig
olarak kiiclk ateste tekrar 15 - 20 dakika daha pisirmeli ve atesten alarak, iinmasi icin bir tarafa birakmaldir.

5 Iininca bunu; Gst taraflarindan yani sapli kisimlarinin aksi ydéninde ince bir kapak kesildikten sonra, pek derin
olmamak Uzere igleri kasikla ¢ikariimig, asagi yukari ayni boyda olan 12 adet (1800 gram) domatesin iclerini,
pek siki olmamak Uzere doldurmali, sonra da icleri doldurulmus bu domatesleri sap taraflari alta ve kapakl
taraflan Uste getirilmis olarak, bunlari bir tepsiye yerlestirmeli, Ustlerine de U¢ ¢eyrek bardak su, yarim ¢orba
kasiJi tuz ile, ceyrek bardak zeytinyadi da katarak, tepsinin kapagini kapatmali ve suyunu ¢ekip de domatesler
yumusak bir hal alincaya kadar orta kuvvetteki ateste asagi yukari 30 - 35 dakika arasinda pigirmeli ve tepsiyi
atesten alarak, dolma iyice soguduktan sonra tabaga almali ve servis yapmalidir.

Not: Kirmizi domates yerine, yesil domates kullanarak da dolma yapilabilir.
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