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ZEYTINYAGLI LAHANA DOLMASI

DOLMAICI:

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

165 gram zeytinyagdi (3/4 bardak)
1/2 kahve fincani cam fistig

1 corba kasigi cam fistig

1 corba kasigi kus Gzima

3/4 gorba kasigdi toz seker

1/2 bardak su

Tuz, biber, yenibahar

DOLMA YAPMAK ICIN:

2500 gram dolmalik lahana

5 bardak su

Tuz

1 Bir tepsiye; 3 silme kahve fincani piring koyarak, tas ve darilarini ayiklamah, sonra da pirincin Ustin( iyice
kaplayabilecek kadar sicakga, 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; Ug ¢eyrek bardak zeytinyag, kicUk kesilmig 7 blylkge sogan, yarim kahve
fincani cam fistidi Ue, 1 silme ¢orba kasigi da tuz koyarak, sodanlar pembemsi bir hal alincaya kadar kuvvetli
ateste, karistirarak 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, kabugu ¢ikmis ve kicUk kesilmis 1 blylk¢e domates, ya da yarim kahve
fincani domates salgasi, yarim kahve fincani siyah kuru Gizim, 2 kahve kasigi karabiber, 2 kahve kasigi baharat
(arzuya bagli), G¢ ¢eyrek gorba kasidi toz seker koymali ve tekrar iyice bir karistirdiktan sonra, piringler suyunu
¢ekip de uzaymcaya kadar tencerenin kapagi kapatiimis olarak kicUk ateste tekrar 15 - 20 dakika daha
pisirmeli ve atesten almalidir.

5 Sonra, asa@ yukari 2500 gram agirhigindaki bir bas dolmalik lahanin ortasindaki gébek kismini yuvarlak
keserek oyarak ¢ikarmali, sonra gébegi ¢cikmig lahanayi, iginde ancak beg bardak su olan tencereye oturttuktan
sonra Ustlerine; 3 silme ¢orba kagidi tuz serpmeli ve tencerenin kapagdini kapatarak, bunlari kuvvetli ateste
ancak bir tasim kaynatmak suretiyle yumusamasini saglamali, sonra da lahanalari sudan ¢ikararak, soguduktan
sonra damarli sert kisimlarini ¢ikarmali ve el blyUkliginde parcalara bdlerek sarilacak bir hale getirmeli,
koparilan damarl kisimlarini da, dolmay: pisirecek oldugumuz tencerenin altina désemeli ve bunlarm Ustlerine
de, birkac yerinden delinmis bir yagd k&gidi értmeli, tencereyi bir tarafa birakmalidir. (Lahananin gébegini
oymadan, lahana yapraklarim teker teker kopardiktan sonra bir tagim kaynatarak da sarilabilir.)

6 Bundan sonra, ayiklamis oldugumuz lahana yapraklarini alarak, bunlarin bas taraflarina ve her yaprak igine
asagi yukari Ug ceyrek ya da bir gorba kasigi hesabiyle, hazirlamis oldugumuz icten koymak ve yanlarini i¢in
Ustline kapattiktan sonra sigara sarar gibi yuvarlayarak sarip, i¢leri dolma haline getirmeli ve sarilan her dolmayi
da dizenli bir sekilde, igini kagitlamis oldugumuz tencereye siralamalidir.

7 Sonra tenceredeki dolmalara bir bardak su katarak, tstline bir tabak kapatmali ve dolmalar suyunu ¢ekip de
ancak yagi ile kalincaya kadar tencerenin kapagi kapatiimis olarak orta kuvvetteki ateste 45 - 60 dakika
pisirmeli ve atesten alarak, ancak dolmalar iyice soguduktan sonra tabaga almali ve servis yapmalidir.
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