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ZEYTINYAGLI KABAK CIGEGI DOLMASI

Vedat Basaran

25 adet kabak ¢icedi
250 gr. piring

750 gr. kuru sogan

50 gr. camfistigi

50 gr. kustzimu

Y2 tath kasig karabiber
Y2 tath kasig acisiz kirmizi toz biber
2 tath kasig1 yenibahar
Y2 tath kasigi targin

1 tath kasidi kuru nane
2 demet maydanoz

1 adet limon

/> demet dereotu

2 tath kasigi toz seker
2 tath kasigi tuz

12 bardak zeytinyagi

Pirinci ve kustzimlerini islayin. Soganlari piyaz dograyin. Maydanozu ve dereotunu ince ince kiyin.
KustzUmlerinin ve pirincin suyunu doékip, yikayip stizlin.

Zeytinyagini tencerede kizdirin. Gamfistiklarini 1 - 2 dakika kavurun. Piyaz dogradiginiz soganlari katip, kisik
ateste 6 - 7 dakika daha kavurmaya devam edin. Pirinci tencereye bosaltin. Pirin¢ler saydamlasana kadar
kavurun. Kus- GzUmlerini katip karistirin. Yeterince karabiber, acisiz kirmizi toz biber, yenibahar, targin, kuru
nane, tuz ve toz seker ilave edip harmanlayin. 1 bardak sicak su koyup karistirin. Tencerenin kapagini kapatip
altini séndirin ve dinlenmeye birakin.

Limonlarin kabugunu soyup, halka halka dograyin. Dinlendirdidiniz harci ayri bir kaba alin. Kiydiginiz maydanoz
ve dereotunu ilave edip iyice karistirin.

5 - 6 tane kabak gigegini agarak tencerenin dibine yerlegtirin. Kalanlarin igini hazirladiginiz ve yeterince
dinlendirdiginiz hargla doldurun. Kabak giceklerinin ug yapraklarini katlayip tencereye yerlestirin. Ustlerine limon
dilimlerini koyun. 1 tath kasiJi tuz, 72 bardak zeytinyadi ve 2 bardak soguk su ilave edip Ustlnu islatiimis yagl
kagit ile 6rtln. Piserken dolmalarin agilmamasi igin en Uste porselen bir tabak yerlestirin. Orta ateste 40 - 45
dakika pisirin ve tencerenin kapagini agmadan sogumaya birakin.
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