—

L
.
H

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ZEYTINYAGLI SOGAN DOLMASI

500 gram piring

12-15 adet orta boy kuru sogan
2-3 corba kasigi dolmalik fistik
2-3 corba kasigi kus Uzimu
1,5 corba kasigi toz seker

2 ¢orba kagiJ! targin

2 ¢orba kasiJ! yenibahar

2 ¢orba kasiJ! kuru nane

1 demet dereotu

150 gram zeytinyagi

1 su bardagi domates suyu

1 su bardagi su

Karabiber

Tuz

Pisirmek icin:

1 cay bardadi elma sirkesi

1 su bardagi su

Yarim ¢ay bardagdi zeytinyagi

Soganlarin dis kabuklari soyun, tstlinden ve altindan dadiimayacak sekilde birer kapak kesin ve bol suda, i¢leri
¢lkana dek hasglayin.

Gikmayan icleri bir cay kasigi yardimi ile nazikce kat kat ¢ikarin.

En dis kabuklari yayvan bir tencereye tek sira dizin.

Kalan sodan katlarini sudan gikarip sGztin, mutfak robotunda ya da elde kig¢ik pargalar halinde dograyin.
Soganlari zeytinyadi, seker ve dolmalik fistikla birlikte fistiklar pembelesene kadar kavurun.

Kus Gztmlerini sicak suya koyarak sisene kadar bekleyin.

2 su bardagi pirinci yikayin, kavrulmakta olan soganlara ekleyin ve 10 dakika daha birlikte kavurun.

Sisirilmis GzUmler, tarcin, yenibahar, nane, tuz karabiber, bir bardak domates suyu ve 1 bardak su ilave edin ve
kisik ateste suyunu ¢ekinceye kadar pisirin.

Icine 1 demet dereotunu ince ince dograyin, karistirin ve demlenmeye birakin.

Hazirladiiniz igin soguttuktan sonra yemek kagigi ile alin ve soganlarin igine doldurun.

Ustlerine domatesten kapak yapin ve 1 su bardadi su, sirke ve yarim gay bardadi zeytinyad ilavesi ile kisik
ateste 40-45 dakika pigirin.

Soguduktan sonra tencere ile birlikte buzdolabinda bir gece bekletin.

Ertesi glin servis tabagina alarak ikram edin. Uzerini taze nane yapraklari ile sisleyin.
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