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ZEYTINYAGLI SOGAN DOLMASI (KOCAELI)

Kocaeli Blyuksehir Belediyesi

Haglama icin;

Kuru Sogan 5 adet, orta boy
Su 3 su bardagi

Tuz 1 cay kasig!

Ic malzemesi ici;

Piring 1 su bardagi

Bulgur 1 su bardagi

Kuru sogan 1 adet, orta boy
Maydanoz 2 demet
Domates 1 adet, orta boy
Salca 1 yemek kasig
Zeytinyadi 2 yemek kasigi
Kekik 1 ¢ay kasig

Pul biber 1 cay kasig
Tavuk suyu 2 su bardagi
Tuz 1 cay kasIg!

Uzeri igin;

Zeytinyadi 2 yemek kasigi
Salca 1 yemek kasig

Su 4 su bardagi

Haslama: Oncelikle tencerenin yarisini gegecek bicimde su doldurulur ve kaynamaya birakilir.

Soganlarin kabuklari soyulur ve ug¢ kisimlari kesilir.

Sog@anlar ortalaridan yarilarina kadar bigakla kesilir. Kaynayan suyun icine atilir ve 8-10 dakika kadar haslanir,
sUzullr.

ic malzemesi: Bulgur ile piring derin bir kapta birlikte yikanir ve siiziiliir. Uzerine kuru sogan dogranir.
Maydanoz, salga, baharat ve tuz atilip iyice karigtinlir. Soganlar haglanip siztldikten sonra ortalarindan
baslayarak birbirinden ayrilir.

Birer tatl kagigi i¢c malzemesi, soganlarin igine birakilir ve sarilir. Tencerenin tamami sarilip doldurulur.
Doldurulan bu malzeme Uzerine hafif sal¢all su dékiltr. Uzerine baski icin porselen tabak veya baski tasi
koyulur ve tencerenin agzi kapatilir.

Kaynadiktan sonra ocak en kisiga alinir ve pigirilir. Pigirilen zeytinyagdli sogan dolmasi ocaktan alinir ve 10-15
dakika kadar dinlendirildikten sonra servise sunulur.
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