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ZEYTINYAGLI SOGAN DOLMASI

6 adet sogan

4 yemek kasigi zeytinyagi

4 yemek kasigi sivi yag

1 adet sogan

1,5 su bardagi piring

1 tath kasi§i domates salgasi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi sumak

2 cay kasigi pul biber

2 adet domates

1,5 su bardagi su

1/2 demet maydanoz

1/2 demet taze nane

1/2 su bardag sicak su

2 yemek kasigi domates salcasi
1 tath kasidi kuru nane

Soganlari yemeklik dograyin.

Tavaya zeytinyagi ve sivi yagi aktarip soganlari kavurmaya baglayin.

Soganlar hafif renk alinca salcay! ilave edin.

Piringleri yikayin ve stzdirin.

Kavurdugunuz soganin Uizerine pirinci ilave edin ve kavurmaya devam edin.

Tuz ve baharatlari ilave edin.

Domateslerin kabugunu soyun ve rendeleyin.

Rendelediginiz domatesi de pirincin Uzerine ilave edin.

Suyu da ilave edip, pirincler suyu cekene kadar, tencerenin kapagi kapali bir bigimde pisirin.
Maydanozu ince kiyin.

Piringler suyunu ¢ekince igine kiydiginiz maydanozu ekleyin ve ocaktan alin.

Dolduracaginiz soganlarin kabugunu soyup, su dolu bir tencereye aktarin ve 10 dakika haglayin.
Haglanan soganlar videodaki gibi tek tek yapraklarina ayirin.

Icine hazirladiginiz dolma harcini dikkatlice doldurun.

Doldurdugunuz soganlari yassi olacak sekilde tencereye dizin.

Salca, kekik ve sicak suyu bir kapta iyice karistirin.

Dolmalarin tzerine salgali su karisimini ilave edip, kisik ateste 25 dakika pisirin.

Pistikten sonra Uzerine taze nane dograyin.

Soguk olarak servis edin.
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