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BOBREK DOLMASI

4 Adet dana bdbregi

1 Adet orta boy kuru sogan

1 Adet orta boy patates

1 Adet iri havug

3 Corba kasigi bezelye konservesi
6 Adet mantar

2 Adet carliston biber

2 Adet orta boy domates

4 Corba kasig misir 6z0 yag!
2 Tatl kasigi tuz

Uzeri Igin;

1,5 Su bardagi rende kasar

# Ik islem olarak, sodan soyulur, piyazlik dogranir, havug, patates ve domates kip kip dogranir, biber ince
kiyilr.

# Teflon tavaya yag konur, kizinca sodan atilir, seffaflaginca sirasiyla, 5’er dakika arayla havug, ¢arliston biber,
patates, domates, bezelye konservesi atilir.

# Tuz eklendikten sonra en son mantar atilir, 1 - 2 dakika daha pisirildikten sonra ocaktan alinir. (Malzemelerin
tam olarak pigmemig olmasi gerekir.)

# I¢ sogurken zari alinmig, ayiklanmig bdbrekler bitin olarak yagh kismi tavaya deyecek sekilde dizilir, orta
ateste kapakli olarak 15 dakika kadar pigirilir.

# Tavaya biriken bdbrek yagdi atildiktan sonra bdbreklerin diger tarafi, kapakl olarak 5 dakika daha pigirilir.

# Bobrekler, yagi suzllerek kiguk kenarl bir firin tepsisine, oyuk kismi yukari gelecek sekilde dizilir, oyuklarina
hazirlanan i¢ten yeteri kadar konur.

# Bobrek dolmalari, 165 derece isiya ayarlanmig firina verili, 35 dakika pistikten sonra, firndan ¢ikarilir, Gzerine
kasar peyniri rendesi serpilir, firina tekrar verilir 10 dakika daha pisirilir.

# Pisen bobrek dolmasi servis tabadina konur, etrafi kalan igle sislenir, sicak olarak servis yapilir.

Not: Bobrek yagi, Osmanl mutfaginda oldukga sik kullanilan, hazmi zor bir yagdir.
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