DOLMALAR

Kaynak: Tandirliktan Gelen Lezzet /
Lutfiye AKALIN



Acir Dolmasi

Acir Dolmasi (5 Kisilik)

3 kg 'acir

1 kg yagh parca veya kiyma et 1 corba kasesi piring
1 adet blyuk boy sogan

3 yemek kasigi domates salgasi 5-6 dis sarimsak

4 yemek kasigl pul biber 1 demet maydanoz

% demet nane

% cay bardagi sadeyag

2 adet orta boy domates

1 tatli kasigi karisik baharat Yeterince su

Hazirlanisi

'Acirlar bol suyla yikanip tepeleri halka seklinde 1 uz kesilir ve oyacakla oyulur. Keserken tadina bakmak gerekir ¢ctinki
aci ¢ikabilir. Bir tepsiye piring yikanarak konulur. Ince, iki cm. uzunlugunda dogranan et, sal¢a, pul biber, tuz baharat ince
dogranmis sogan ve sarimsaklar ilave edilerek iyice karistirilir; daha sonra maydanoz ve nane ilave edilip bir bardak su ve
yag konularak karistirilmaya devam edilir. Bu sekilde hazirlanan harg, oyulmus 'acirlara doldurulup agizlari ince dilinmis
domateslerle kapatilir ve birinin dibi digerinin agzini kapatmak suretiyle, sira halinde genisce bir tencereye dizildikten
sonra lUzerine dolma tasi ya da bir tabak kapatilir. Uzerini kaplayacak kadar suya bir tatli kasigi tuz karistirilip tencereye
ilave edilir ve tencerenin agzi kapatilarak atesin Gzerine birakilir. Hafif ateste, suyunu cekinceye kadar pisirildikten sonra
atesten alinip sicak olarak servis yapilir, cacik veya koruk salatasiyla yenilir.



Eksili Dolma (6 Kisilik)

750 gr yagh parga veya kiyma et
1,5 kg dolmalik biber

1 kg dolmalik patlican

% kilo domates

2 su bardagi piring

1 corba kasesi tane sumak

3 yemek kasigl domates salgasi
2 blyuk sogan

1 bas sarimsak

4 yemek kasigi pul biber

% su bardagi sadeyag

% demet maydanoz

Yeterince su

Karisik baharat

Nane

Tuz

Hazirlanisi

Eksili Dolma

Sumagin Uzerine su ¢ekilerek islanmasi icin birakilir, patlican ve biberler oyulur. Bir tepsiye yikanmis piring, yaklasik
iki cm uzunlugunda ince kiyilmis et ve yine ince kiyilmis sogan ve sarimsakla domatesin yarisi, kabuklari soyularak
kiictk kliclik dogranir. Bir bag maydanoz yarim bag nane de ince kiyilir hepsi bir araya getirilir. Uzerine salca, tuz,
baharat, kirmizi biber, yag ilave edilerek bir bardak suyla yogrulur. Patlicanlar, biberler tzerleri bir parmak bos
kalacak sekilde doldurulur. Kalan domatesler ince dilinerek dolmalarin lstiine kapak olarak konulur. Tencereye
dizildikten sonra lzerine dolma taslari ya da agir bir tabak kapatilir. Uzerine slizgecten gecirilen sumak suyu ve
Ustline cikacak kadar tuzlu su ilave edilerek hafif ateste pisirilir. Yesil sogan ve cacikla yenilir.



Mimbar

Mimbar (6 Kisilik)

1 kg bagirsak

% kg yaglh kiyma

2 su bardagi piring

2 orta boy sogan

2 yemek kasigl domates salgasi
4 yemek kasigi pul biber

Tuz, karabiber, tarcin

1 cay bardagi sadeyag

1 demet maydanoz

Hazirlanisi

Kasaptan temizlenmis bagirsak alinip evde iyice yikanir. Piring yikanir bir tepsiye alinir. Et, salga, pul
biber, yag, tuz, baharatlar ve ince kiyilmis sogan ve maydanoz karistirilarak harg hazirlanir.
Bagirsagin yagli ucu sol ele alinir. Sag elin isaret parmagi bagirsagin icine dogru itilir ve yavasca harg
doldurulur. Bagirsaga har¢ dolduruldukea icine dogru kaymaga devam eder. Dolan bagirsagin birkac
yerine yorgan ignesi batirilarak icine su islemesi saglanir.. Tenceredeki mimbarlarin Gstiine ¢ikacak
kadar sicak su konulur, bir tatli kasigi tuz atilarak hafif ateste pisirilir.



Tath Dolma

Tath Dolma (5 Kisilik)
25 tane taze Urfa kabagi (ya da kurutulmus kabak)
% kg yagli parca et ya da
orta yagli kuzu kiyma

2 bayuk kuru sogan

1,5 su bardagi piring

1 tath kasigi domates salcasi
% gay bardagi sadeyag

1 tatli kasigi pul biber

% kg yogurt

4-5 dis sarimsak

1 cay kasigl baharat

1,5 cay kasigi tuz

Hazirlanisi

Kabaklar yikanip icleri oyulduktan sonra (kuru kabakla yaplllyorsa b|r saat soguk suda bekletlldlkten
sonra bir tasim kaynatilir), bir tencerede soganla et kavrulur, yikanmis piring eklenerek kavrulmaya
devam edilir. Cok az sal¢a, yag, biber, baharat ve tuz ilave edilip bir bardak su konularak yarim
pisirildikten sonra kabaklara doldurulup tencereye dizilir. Uzerine dolma tasi ya da kapak konularak
tuzlu su ilave edilir ve hafif ateste pisirilir. Ayri bir kapta hazirlanan sarimsakli yogurt servis tabagina
alinan dolmalarin Gizerine dokulerek yenilir.



Yaprak Sarma

Yaprak Sarma (5 Kisilik)

% kg taze yaprak

% kg yagli parca veya kiyma et

3 yemek kasigi dolusu domates salgasi
4 yemek kasigi pul biber

1 adet kuru sogan

1.5 su bardag pirin¢ (ya da bulgur)
% cay bardagi yag

4-5 dis sarimsak

1 demet yesil sogan

1 demet maydanoz

% demet nane (arzuya baglh)

Tuz, karabiber, tarcin

Hazirlanisi

Yapraklar sicak suya batirilarak ¢ikartilir. Yarim kilo et 2 cm. uzunlugunda ince ince dogranarak,
yikanmis piring, ince kiyilmis kuru sogan , sarimsak, tuz, karabiber, tarcin, pul biber ve yag iyice
karistirilarak bir tepside yogrulur. Bir bardak su ilave edilir. Yikanmis ve ince dogranmis yesil soganla
maydanoz ilave edilerek tekrar karistirilir. Hazirlanan ig, yapraklara sarilir. Tencerenin dibine kuzu
kafasi, boyun eti vs., baharda gevresine cizilmis yesil erikler(yenidiinya) yerlestirildikten sonra,
Uzerine sarilan yapraklar dizilir. Ustline dolma tasi ya da bir tabak kapatilir ve iki bardak suyla biraz
tuz ilave edilerek kisik ateste pisirilir. Servis tabagina alindiktan sonra yesil sogan ve cacikla yenir.



Yumurtali Sarma

Yumurtali Sarma (4 Kisilik)

1 su bardagi dolmalik bulgur
1 demet maydanoz

1 demet yesil sogan

% kg taze asma yapragi

2 yemek kasigi pul biber

2 yemek kasigl domates salcgasi
1 cay kasigi karabiber

4 tane yumurta

2 yemek kasigl sadeyag

Tuz

Hazirlanisi

Yesil sogan, maydanoz ayiklanarak dogranir. Bulgur, salca, biber, karabiber ve tuz bir bardak suyla
karistirilarak harg elde edilir. Cukur bir kasede dort yumurta kirilip tuz katilarak g¢atalla ¢irpilir ve
tavada isitilan yaga dokulerek kayganak pisirildikten sonra sarmanin harcina katilarak cok
ezilmeden karistirilir, bir kismi da Gzerine konulabilir. Elde edilen hargla sarilan ve lizerine sicak su
dokulerek sarilmasi kolaylastirilmis olan yapraklar tencereye dizilerek tzerine ¢ikacak kadar su ilave
edilir ve sarmalarin dagilmamasi icin Gzerine bir agirlik konulup 1,5 saat kadar pisirilir. Tabaklara
alindiginda, tzerine sarimsakli yogurt dokilerek servis yapilir.



