PETITE GOURMETS
TURK
Zeytinyagh Dolma

Aromatik piring i¢ harci ile geleneksel Turk zeytinyagh dolma tarifi. Oda sicakliginda

servis edilen mtkemmel zeytinyagli dolma yapmayi égrenin.

25min  4omin  1th smin 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 2.2 libre dolmalik biber

» 3sogan

» Tbardak piring

» 0.5 yemek kasigi domates salcasi
» 0.5 yemek kasigi biber salcasi

« 3 sivri biber

« 3 dis sarimsak

Yap111§1

1 bardak zeytinyagi

1 yemek kasigi sivi yag

0.5 yemek kasigi tuz

0.5 yemek kasigi karabiber
1limon

0.5 yemek kasigi pul biber

2 domates



o Sebzeleri hazirlayin

1 kg sebzenin (biber, domates veya kabak) saplarini ¢ikarin ve duvarlari yaklasik 6 mm kalinliginda kalacak sekilde
dikkatli bir sekilde oyun. Ust kismi kiigk keskin bigakla kesin, ardindan kasikla etini gikarin. Domates kullaniyorsaniz

domates etini saklayin.

Harg tabanini hazirlayin

Buyuk tavada 125 ml zeytinyagini orta ateste (160°C) isitin. 3 sogani ince dograyin ve sicak yaga ekleyin. Ara sira

karistirarak soganlar yumusak ve saydam olana kadar 5-6 dakika pisirin.

3 dis sarimsag incecik kiyin ve soganlara ekleyin. 7 g domates salcasi ve 7 g biber salcasini ekleyin. Salgalar kokulu

ve hafif koyulasana kadar strekli karistirarak 2 dakika pisirin.

Tavaya 200 g piring ekleyip yag ve sebzelerle kaplandigi sekilde 2 dakika karistirin. 12 g seker, 7 g tuzve 2 g
karabiber ekleyin. Baharatlar dagitmak icin iyice karistirin.

250 ml sicak su doékun ve kaynamaya getirin. Atesi kisip kapadr kapatin, pilav kismen piskin ama hala sert olana

kadar 8-10 dakika kaynatin. Atesten alin ve 7 ml limon suyu ekleyip karistirin. 10 dakika sogumaya birakin.

Doldurun ve dizin

Her oyulmus sebzeyi genisleme icin yer birakarak pilav karisimiyla yaklasik 3/4 oraninda doldurun. Doldurulmus
sebzeleri kalin tabanli tencerede dik olarak yerlestirin. istenirse her birinin tizerine 2 domatesin dilimlerinden birer

tane koyun.

Dolmalari pisirin

500 ml ilik suyu saklanan domates etiyle karistirin ve dolmalarin etrafina (Uzerine degil) dokun. Kalan zeytinyagini

sebzelerin Uzerine gezdirin. Dolmalari yerinde tutmak icin Gzerine 1siya dayanikli tabak koyun.

e Orta yuksek ateste nazik kaynamaya getirin, ardindan kisik atese alin (90°C). Kapagi kapatip sebzeler bigakla
delindiginde yumusak ve pilav tamamen pisene kadar 35-40 dakika kaynatin. Servis etmeden 6nce tencerede 15

dakika sogumaya birakin.

Besin Degerleri

220 48 358 8g 58 8g 48omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Esit pisme suresi icin ayni boyut ve sekilde sebzeler secin - hepsi ayni anda mikemmel yumusakliga ulagmali ki en

iyi sonucu alasiniz.



Sebzeleri pilav harcla asiri doldurmayin, ctnkd pilav piserken dnemli 6lctide genisleyecek ve sebze duvarlarinin

catlamasina neden olabilir.

Fazla nisastay gidermek icin pirinci soguk suda suyu berraklasana kadar iyice yikayin, bu harcin yapiskan olmasini

onlemeye yardimci olur.

Pisirme sirasinda dolmalarin suda ylzUp hareket etmesini 6nlemek icin diizenlenmis dolmalarin Gzerine adir 1siya

dayanikli bir tabak veya sikica oturan kapak yerlestirin.

Tencereye eklemeden dnce pisirme sivisinin baharatini tadin ve ayarlayin - tuz, parlak limon suyu ve meyveli

zeytinyadlyla iyi dengelenmis olmali.

Bitmis dolmalarin pisirme sivisi icinde famamen sogumasina izin verin, bu énemli adim nemlerini korumasina ve

maksimum lezzet almasina yardimci olur.

En iyi lezzet gelisimi icin yemegi tam bir glin énceden hazirlayin ve pisirdikten hemen sonra degdil oda sicakliginda

servis edin.

Servis etmeden hemen dnce dolmalarin Gzerine serpinmek icin aromatik pisirme sivisindan biraz saklayin - yogun

lezzetli olur ve istah agici nem ve parlaklik katar.

petitegourmets.com



