PETITE GOURMETS

§1’ikran Giinii Ekmekli Dolma

Ekmek kupleri, oflar, sebzeler ve hindi suyuyla yapilan geleneksel Turk Stikran Ginu

dolmasi. Tatiller igin Turk ve Amerikan lezzetlerinin mtikemmel fizyonu.

15 min

HAZIRLIK

6 Medium

PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 8dilim ekmek

« Tsogan

« 1kereviz

» 0.5 yemek kasigi tereyag
» 2 yemek kasigi maydanoz

« 1yemek kasigi adacay!

Yapilist

1 yemek kasigi taze kekik
1 bardak hindi suyu

0.5 bardak ceviz

0.5 bardak badem

0.5 bardak kuru Gztim

1yumurta



Ekmegi hazirlayin
Firini 200°C'ye (400°F) isitin. 8 dilim ekmegi 1,25cm (%4-ing) kupler halinde kesin ve firin tepsisine yayin. Altin

kahverengi ve citir olana kadar 10-12 dakika kizartin. Tepside tamamen sogutun.

Sebze ve otlari hazirlayin

1sogan ve 1kereviz sapint 6mm (/-ing) parcalar halinde dograyin. Toplamda 1yemek kasigi olacak kadar taze ot

ince dograyin. Bir kenara ayirin.

Sebzeleri pisirin
Buyuk tavada orta ateste /2 yemek kasigi tereyagini eritin. Dogranmis sogan ve kerevizi ekleyip yumusayip seffaf

olana kadar 5-7 dakika pisirin. Atesten alip tamamen sogutun.

Dolma tabanini yapin
Kizartilmis ekmek kuplerini, sogutulmus sebzeleri, 1 yemek kasigi dogranmis ot, % su bardag findik ve % su bardagi

kurutulmus kizilcigr blytk kasede birlestirin. Esit dagilmasi icin nazikge karistirin.
1 yumurtayi kligtik kasede iyice cirpin. Ekmek karisiminin Gzerine doéktn ve kaplamak icin nazikge karigtirin.

1 su bardagi hindi suyunu yavas yavas, her seferinde % su bardadi olacak sekilde ekleyin, ekmek esit sekilde
nemlenene kadar ancak sulu olmayacak sekilde her eklemeden sonra nazikce karistirin. Tadina gére tuz ve

karabiber ilave edin.

Dolmayi pisirin
Firin sicakligini 190°C'ye (375°F) dusurtn. Karisimi yaglanmis 20x20cm (8x8-ing) firin kabina aktarin ve esit olarak
yayin. Ust kisim altin kahverengi olana ve ic sicaklik 74°C'ye (165°F) ulasana kadar 25-30 dakika pisirin.

Servis yapmadan once 5 dakika dinlendirin. Firin kabindan sicak olarak servis yapin.

Besin Degerleri

347 8g 458 158 38 48 58omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Ekmek kuplerini altin sarisi olana kadar ama fazla ¢ifir olmayacak sekilde kizartin - bastirildiginda hala yumusak

olmalilar ¢cinkt pisirme sirasinda sertlesmeye devam edecekler.

Ekmegin islanmasini ve yumurtanin erken pismesini énlemek icin sotelenmis sebzelerin tamamen sogumasini

bekleyip sonra ekmekle karistirin.



Hindi suyunu yavas yavas ilave edip nazikce karistirin - ekmegin esit sekilde nemlendirilmesini istiyorsunuz ama sivi

icinde ylizmemeli.
Karisim boyunca esit dagilim ve uygun baglanma saglamak icin yumurtayr eklemeden énce iyice cirpin.
Kacguk bir kismini tadarak pisirmeden énce baharati kontrol edin - gerektiginde tuz, biber ve otlari ayarlayabilirsiniz.

Ust kisim cok hizli esmerlesirse altiminyum folyo ile értin, sonra yiizeyi citirlastirmak icin son 10 dakika folyo
kaldirin.

Yapismayi 6nlemek ve kolay servis ile temizlik saglamak icin yaglanmis firin kabi kullanin.

Servis yapmadan énce uygun sekilde katilasmasi igin dolmanin 5 dakika dinlenmesini bekleyin.

petitegourmets.com



