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ZEYTINYAGLI LAHANA DOLMASI

2,5 kg'lik 1 lahana (kog¢an kismi ¢ikarilip ortadan ikiye bélinmds)
1 litre (5 su bardagi) su

3 ¢corba kagiJi tuz

1 yagh kagit (¢catalla delinmig)

Harci:

200 gr (1 su bardag) piring (Ihk suda islatilip sonra durulanmig)
6 iri sogan (ince dogranmig)

150 gr (1/4 su barda@i) zeytinyadi ya da rafine yag

1 corba kasigi tuz

1 corba kasigi dolmalik fistik

1 ¢orba kasigi kustizimi

1 tath kasidi toz seker

1+1/2 su bardagi su

1 kahve kasiJi yenibahar (istenirse)

1 kahve kasigi karabiber

2 corba kagsiJi domates salcasi

1 domates (kabuklari soyulup dogranmis)

Ortadan ikiye bdlinmus lahana parc¢alarinin gdbek kisimlarini ¢ikariniz. Blytkge bir tencereye 5 su bardagi su
ve 3 ¢orba kasigdi tuz koyunuz. Lahanayi da yerlestirip, harli ateste suyu bir tagim kaynatiniz. Tencereyi atesten
indiriniz. Lahanalar delikli kepge ile tencereden ¢ikarip, bir kenarda sogumaya birakiniz.

Lahana yapraklarinm damarli sert kisimlarini ayiklayip, dolma sarilacak buyUklUkte pargalara ayiriniz. Damarl
kisimlari dolmay: pisirecek oldugunuz tencerenin dibine ddseyip, Ustline delinmis yagl kagidi yerlestiriniz.
Harci hazirlamak icin, orta boy bir tencerede rafine yagi, sogani, dolmalik fistigi ve 1 ¢orba kasigi tuzu koyup,
harli ateste 20-25 dakika soganlar pembelesene kadar kavurunuz. Durulanip sizidlmUs pirincleri tencereye
ekleyip 10 dakika daha kavurunuz.

Dogranmis domates salga, kus Uzimda, karabiber, yenibahar (istenirse) ve toz sekeri ekleyiniz. Delikli kepgeyle
iyice karistirdiktan sonra 1/2 su bardagi su katip, adir ateste harci 15-20 dakika daha pisiriniz. Tencereyi
atesten alip, bir kenarda imaya birakiniz. Hazirladiginiz har¢tan 1 ¢orba kasigi blytkliginde pargalar alarak,
lahana yapraklarina sigara sarar gibi sariniz. Dolmalari, pisireceginiz tenceredeki yagli kagidin Ustiine diziniz.
Dolmalarin tstline kalan 1 su bardadi suyu ekleyip Ustiine bir tabak kapatiniz. Tencerenin kapagdini da kapatip
45-50 dakika, dolmalar suyunu ¢cekene kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip bir kenarda sogumaya birakiniz.
Lahana dolmalari iyice soguyunca bir servis tabagina ¢ikarip servis ediniz.
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