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Sire: 3 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 1 saat
>> Pisirme Suresi: 2 saat
>> Kac Kisilik: 8 kisilik

Malzemeler:

250 g kuru ic bakla, geceden islatiimis ve kabuklari ayrilmis
e 1 su bardagi asurelik bugday veya yarma

500 g kemikli kuzu kaburga

30-35 taze asma yapradi veya salamura yaprak

1 kuru sogan, ince dogranmis

1 tath kasigi kuru nane

Karabiber ve tuz

Servis icin yogurt, kuru sogan ve 2 yemek kasigi tereyagi
Yaklasik 5 su bardadi sicak su

Alerjen Uyarisi:
A lcerir: Bugday/gluten; yogurtla servis edildiginde sit trinleri.
On Hazirhk:

Baklay! bir gece soguk suda bekletin. Ertesi glin suyunu stzup kabuklarini ayirin; sert kabuklarin
tamami ¢ikmasa da sorun olmaz. Yarmayi yikayin. Salamura yaprak kullaniyorsaniz tuzunu
azaltmak icin birkac dakika sicak suda bekletip durulayin.

Yapihsi:
1. ic harci karistirin:

e Bakla, yarma, sogan, kuru nane, karabiber ve az tuzu genis kapta harmanlayin. Karisimi
Onceden pisirmeyin; dolmanin icinde yumusayacaktir.

2. Yapraklar sarin:

 Yapragin damarh yzi Uste gelecek bicimde acin. icten bir tath kasigi koyup kenarlari
katlayarak siki fakat asiri bastirmadan sarin.

e Dolmalarin boyunu klcUk ve birbirine yakin tutun; kictk sarimlar esit piser. Yaprak yirtiksa
iki yapragi Ust uste kullanin.
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3. Etle birlikte pisirin:

e Kuzu kaburgalari tencerenin tabanina dizin. Dolmalari tstline sikica yerlestirin;
dagilmamalari icin Gzerlerine isiya dayanikh diiz tabak kapatin.

e Sicak suyu tabagin kenarindan ekleyin. Kaynama baslayinca atesi en kisiga alip kapadi
kapatin; bakla ve yarma yumusayana, et kemikten ayrilana kadar yaklasik 1,5-2 saat pisirin.

4. Servis edin:

« Dolmalari servis tepsisine alip etleri (izerine yerlestirin. istege gére yogurt ekleyin;
tereyaginda yumusattiginiz sogani Gzerinde gezdirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yaprak yumusamali, icteki yarma dise sert gelmemeli; tencerenin dibinde az miktarda pisme suyu
kalmalidir. Su erken biterse sicak suyu azar azar kenardan tamamlayin.

Saklama:

Dolmalari et ve pisme suyuyla birlikte sig kapta buzdolabinda 3 giline kadar saklayin. Isitirken az
su ekleyip kisik ateste kapali tutun; yogurdu servis aninda koyun. Baklay! islatma sUresi toplam
streye dahil degildir.

>> [pucu: Pisirme boyunca tencereyi karistirmayin; tabakla agirlik vermek sarimlarin aciimasini
ve bakla-yarma icinin dagilmasini énler.
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