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ANKARA DOLMASI

18-20 adet dolma biberi

300 gr kuzu kiymasi

2 adet kuru sogan

1,5 cay bardag piring

1,5 cay bardag pilavlik bulgur
1 corba kasigi domates salcasi
1 corba kasigi kuru nane

1 cay kasigi karabiber

1,5 tath kasigi tuz

1,5 cay bardagi aycicek yag!
3 su bardagi et suyu

Uzeri igin:

Domates

# Tencereye yag konur, 1sininca ¢ok ince kiyllmig sogan eklenir ve yarim olarak kavrulur.

# Uzerine yikanmig piring ve bulgur eklenir, 5 dakika kadar kavrulur.

# Uzerine salga katilir ve kokusu gidene kadar gevrilir. Son olarak tuz, karabiber ve nane eklenir, atesten alinir.
# I¢ tamamen soguyunca ¢ig kiyma atilir ve karigtirilir.

# Hazirlanan i¢ oyulmus biberlerin yarisina kadar gevsek sekilde doldurulur.

# Dolmalar tencereye dizilir. Uzerine dogranmig domates kapatilir.

# Et suyu kenardan bosaltilir, tencerenin kapagdi kapatilir.

# Hizli ateste kaynama noktasina geldikten sonra ocak kisilir, 30-35 dakika pisirilir.

# Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Ankara dolmasina kavurma sirasinda kesinlikle et suyu ya da su konmaz. Bunun nedeni i¢ malzemesinin
tane tane olmasi igindir.
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