
Hamur Dolmasi

Malzemeler
400 gram kiyma
2 adet sogan
1/2  bag maydanoz
1 yemek kasigi dolusu salca
1 cay kasigi karabiber
3 kasik tereyagi
1/4  cay bardagi zeytinyagi
Hamuru icin:
1 adet yumurta
1 tatli kasigi tuz
Aldigi kadar un

Yapilisi
:Kullanacagimiz kadar una bir yumurta kirilir bir tutam da tuz serpilerek hamur istenen
kivama gelene kadar yogurulup uzeri ortulerek dinlendirilir. Dolmanin icine koyulacak
kiyma bir tavaya zeytinyagi konularak kavurulmaya baslanir. Sirasiyla yemeklik dogranan
iki adet sogan, yarim bag maydanoz ve karabiber konularak ic malzeme guzelce kavurulur.
Kavrulan malzeme sogutulurken dolmanin hamurundan bezeler koparilarak acilir. Acilan hamur
ince seritler halinde dilim dilim kesilir. Uzerine kiymali harc eklenen serit halindeki
hamurlar kesilip kapatilarak burulur. Uc yemek kasigi tereyagi ve ceyrek cay bardagi
zeytinyaginda 1 yemek kasigi dolusu salca kavurulur. Kavrulan salcaya bolca su eklenerek
kaynatilir. Kaynayan suya birkac damla limon sikilir. Kaynar suya hamur dolmalari atilarak
pisirilir. Tereyagli salcali suda pisen hamur dolmasi sunum tabagina alinir.
Hamur dolmasi sunuma hazirdir.


