
Sogan Dolmasi

Malzemeler
8 sogan
200 gram kiyma
Yarim cay b. pilavlik bulgur
Yarim cay b. pirinc
3 adet taze sogan
2 yemek k. kiyilmis maydanoz
2 yemek k. kiyilmis nane
Yarim cay b. tane sumak
Tuz
Karabiber
1 tatli k. domates salcasi
1 tatli k. biber salcasi
1 cay b. zeytinyagi
25 gram  tereyagi

Yapilisi
Soganlarin kabuklarini soyup kaynayan tuzlu suda 15 dk. pisirin. Sudan alip sogumaya
birakin. Sumagin uzerine sicak su ekleyip 10-15 dk. bekletin. Taze sogani ince ince
dograyip kiymaya karistirin. Rendelenmis domates, yikanmis pirinc ve bulgur, biber
salcasi, maydanoz, nane, tuz, baharatlar ve zeytinyaginin yarisini da ilave ederek iyice
karistirin. Sumakli suyu suzerek ekleyin. Soganlarin ic kismina hafifce bastirarak
cikartin ve dolma harcini iclerine doldurun. Tencereye dizin. Tereyagini kucuk parcalara
bolup aralarina yerlestirin. Domates salcasi, tuz, zeytinyagi ve 1.5 su bardagi kadar
sicak suyu karistirip dolmalarin uzerine gezdirin. Kucuk bir tabak kapatip once yuksek
ateste, kaynadiktan sonra kisik ateste 30-35 dk. pisirin. Sarimsakli yogurtla sicak servis
yapin.


