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Firinda Kiymali Sogan Dolmasi
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Siire: 1 Saat 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Siresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 1 saat
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

8 iri kuru sogan

¢ 300 g dana kiyma

% su bardagi piring, yikanip 10 dakika islatiimis
1 yemek kasigi domates salcasi

2 yemek kasigi zeytinyadi

Yarim demet maydanoz, ince kiyiimis

1 cay kasigi kimyon, karabiber ve tuz

2 su bardadi sicak su

1 tath kasigl nar eksisi, istege bagli

On Hazirhk:

Firini 190°C alt-Ust ayarda isitin. Soganlarin tepe ve kdk kisimlarini az kesin, dis kabuklarini soyun.
Pirinci yikayip stizin. i¢ harg icin kiyma, piring, salca, maydanoz ve baharatlari cigden karistirin.

Yapihsi:
1. Sogan katlarini yumusatin:
e Soganlari kaynar suya alip 8-10 dakika haslayin; dis katlar esneyince cikarip soguk sudan
gegirin.
e Soganlari katmanlarina ayirin. En kliclik i¢ parcalari dograyip kiymali harca ekleyin; saglam
dis katlari dolma kabi olarak ayirin.

2. Dolmalar doldurun:

e Her sogan katinin genis ucuna bir tatli kasigi i¢ koyun, rulo yapip acik kenari alta gelecek
sekilde firin kabina dizin.

e Pirinc piserken sisecegi icin harci sikistirmayin. Dolmalar birbirine yakin yerlestirmek
actimalarini énler.

3. Sosla firinlayin:
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e Sicak suyu zeytinyadi ve istege bagl nar eksisiyle karistirip kabin kenarindan dokin. Sivi
dolmalarin yarisina kadar gelmelidir.

« Uzerini folyo ile kapatip 190°C firinda 40 dakika pisirin. Folyoyu cikarip Ustleri hafif renk
alana kadar 15-20 dakika daha firinlayin.

4. Dinlendirin:

e Firindan cikarinca 10 dakika bekletin. Kabin tabanindaki sosu kasikla dolmalarin Gzerine
gezdirip servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sogan katlar catalla kolay kesilmeli, icteki piring yumusamis ve kiyma tamamen pismis olmalidir.
Sivi firinda tamamen biterse yanmayi dnlemek icin sicak su ekleyin.

Saklama:

Dolmalar pisme suyuyla birlikte kapali kapta buzdolabinda 3 gline kadar saklayin. Yeniden
Isitirken Uzerini kapatip az suyla firlnda veya tencerede isitin.

>> [pucu: Sogan katlarini hasladiktan sonra soguk sudan gecirmek elde ayirmayi kolaylastirir;
ince katlar yirtmadan acmaya zaman kazandirir.
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