PETITE GOURMETS
TURK

Etli Dolma

Et ve piring dolmasi ile geleneksel Turkish Etli Dolma tarifi. Adim adim talimatlarla

otantik Turk dolmasi yapmayi 6grenin.

20min 40 min th 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 11libre kiyma « 1cay kasigi kimyon

» 1 bardak piring « 0.5 yemek kasigi karabiber
» Tsogan « 0.5 yemek kasigi tuz

» 3 dis sarimsak « 0.5 bardak zeytinyadi

» 0.5 yemek kasigi domates salcasi « 1domates

» 0.5 yemek kasigi biber salcasi « 2.2 libre dolmalik biber

Yapilist



i¢ harci hazirlayin
BuyUk bir kapta 500g kiyma, 1su bardagi piring, ince dogranmis 1sogan ve 3 dis sarimsagi birlestirin. 1 tath kasig
tuz, 0.5 yemek kasigi karabiber, 0.5 yemek kasigi kimyon, 0.5 yemek kasigi salga ve 0.5 yemek kasigi zeytinyagi

ekleyin.

Tum i¢ har¢ malzemelerini ellerinizle esit sekilde karistirin, sikistirldiginda bir arada durana kadar, yaklasik 2-3

dakika karigtirin.

Prepare vegetables
1kg sebzelerin (biber, domates veya kabak) icini Ustlerini kesip cekirdek ve posalarini gikararak bosaltin, duvarlari

yaklagik 0.5 cm kalinliginda birakin.

Sebzeleri doldurun

Her sebzeyi et ve piring karisimiyla doldurun, pirincin pisme sirasinda genislemesi igin Gstte 1 cm bosluk birakin.

Make cooking liquid

Kuguk bir kapta 0.5 su bardagi suyu kalan salca ve bir futam tuzla pUrtzstz olana kadar karigtirin.

Pisirmek icin dizin
Doldurulmus sebzeleri kalin dipli bir tencere veya dokiim tencerede dik olarak yerlestirin. Salca karisimini sebzelerin

efrafina dokin ve yanlarina kadar gelecek kadar sicak su ekleyin.

Dolmalari pisirin
Orta-yUksek ateste kaynatin, sonra atesi kisip kapagini kapatin. Sebzeler catalla delindiginde yumusak olana ve

piring tamamen pisene kadar 35-40 dakika kaynatin.

Atesten alin ve servis etmeden 6nce 5 dakika dinlendirin. i¢ sicakligin 71°C'ye ulastigini ve pirincin tamamen

yumusak oldugunu kontrol edin.

Besin Degerleri

320 22g 28¢g 158 4g 8g 68omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Esit pisme sureleri icin benzer boyutta sebzeler secin ve onlari fazla doldurmayin ginkt piring pisme sirasinda

genisleyecektir.

Pirinci etle karistirmadan 6nce hafifce dnceden pisirin - bu i¢ harcin fazla islak olmasini énler ve uygun dokuyu

sadlar.



Domates ve biberlerden kestiginiz st kisimlari dogal kapak olarak kullanmak icin saklayin, gerekirse kurdanlarla

sabitleyin.

Dolmalarin yapismasini ve yanmasini 6nlemek igin tencerenizin dibini sebze artiklari veya ekstra domates dilimleri

ile kaplayin.

Pisirme sirasinda Ustteki agirligi atlayamayin - dolmalarin batik kalmasini ve esit pismesini saglamak icin isiya

dayanikli bir tabak kullanin.
Domatesleriniz cok asidikse pisirme sivisina bir yemek kasigi seker ekleyin - bu lezzetleri gizel bir sekilde dengeler.

Lezzetlerin oturmasi ve butin halinde servis etmeyi kolaylastirmak icin dolmalari pisirdikten sonra 10-15 dakika

dinlendirin.

Doldurmadan énce i¢ harcinizin tadina bakin ve baharatini ayarlayin - pisme sirasinda yumusayacag icin hafifce

fazla baharatli olmalidir.

petitegourmets.com



