6 adet kabak

1 su bardag@ pilavlik bulgur
250 gr kiyma

1 adet kuru sogan

1 corba kasigi domates salgasi
1 corba kasigi biber salcasi
Yarim demet maydanoz
Yarim demet dereotu

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

1,5 su bardagdi siviyag

2 su bardagi su

Uzeri igin:

2 adet domates

# Kabaklarin bagi alinir, kabuklari soyulur ve enine 3 pargaya kesilir. Sonra kagikla ya da oyma aletiyle kabaklar
oyulur. )

# Sogan cok ince dogranir, gevsemsi igin tuzla ovulur. Ince kiyilmis maydanoz ve dereotu katilir. Kiyma,
salgalar, kuru nane, 1 cay bardagi siviyag, tuz ve yarim bardak su eklenir ve yodurur gibi karistirilir.

# Hazirlanan harg kabaklara siki olmayacak sekilde doldurulur. Tenceye dizilir, Gzerlerine dilimlenmis domates
kapatilir. Kalan siviyag gezdirilir.

# Dolma orta tege yerlestirilir, kapagi kapatilir, 10 dakika kadar susuz pisirilir.

# Sonra kalan 1,5 su bardagdi sicak su eklenir, kapak kapatilir, kisik-orta ates arasi yarim saat kadar pisirilir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Kabak oyulurken ¢ikan i¢, dolmanin artan harciyla pigirilebilir.
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