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ZEYTINYAGLI ELMA DOLMASI (ERZINCAN)

4 eksi elma

3 sogan

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi
1 tath kasidi doimalik fistik
1 kahve fincani piring

1 tath kasidi kug GzOmU
2.5 kahve fincani sicak su
4-5 dal maydanoz

4-5 dal nane

1 cay kasigi tozseker

1 tutam tuz

1 ¢orba kasigi limon suyu

1. Soganlari soyup rendeleyin. Zeytinyadini tencerede isitip dolmalik fistik ve sogani kavurun. Pirinci bol suda
yikayip suzin. Kavrulmakta olan sogana ekleyin. Kus Gzimi ve 1.5 kahve fincani su ilave edip surekili
karistirarak pirincler diri kalacak sekilde 8-10 pisirin.

2. Nane ve maydanozu temizleyip ince ince dograyin, i¢ pilava ekleyin. Tozseker, tuz ve limon suyunu ilave edip
karistinin. Tencereyi atesten alip sogumaya birakin.

3. Elmalan yikayip kabuklarini soyun. Sebze oyacagi ile ¢ekirdekli kisimlarini ¢ikarin ve iglerini biraz oyun.
Hazirladiginiz i¢ pilavi eimalara doldurun. )

4. Hazirladiginiz elma dolmalarini yaglanmis firin tepsisine dizin, 1 kahve fincani sicak su ekleyin. Onceden
isitilmis 150 dereceye ayarli firinda 15 dakika pisirin. Soguk olarak servis yapin.
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