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PIRASA DOLMASI

1 Kg. kalin pirasa

1 Adet kuru sogan
250 gr. kiyma

1 Cay bardag piring

4 GCorba kasi§i siviyag
1 Tath kasigi tuz

1 Cay kasigi karabiber
7 - 8 Dal maydanoz

1 Tath kasigi kuru nane
2 Su bardagi sicak su
1 Corba kasigi salca

# Pirasalarin yesil kisimlari bagka bir yemek hazirlamak igin ayrilr.

# Beyaz kisimlari, 5 - 6 cm. kaliniginda dogranir.

# Kaynayan tuzlu suya kesilen pirasalar atilir, yumusayana kadar pisirilir.

# Pisince kaynar sudan alinir, soguk sudan gegirilir.

# Pismis pirasalar boylamasina kesilir ve yapraklarina ayrilir.

# Dolmanin i¢i hazirlanir. Bunun igin; kuru sogan yemeklik dogranir, Gzerine kiyma, yikanmig piring, salca,
karabiber,tuz, 2 ¢orba kasigi yag ve yarim su bardagi su birlikte karigtirihir.

# Hazirlanan pirasa yapraginin kenarina ceviz buyUkliginde kiymali harg konur, 6nce tg¢gen katlanip, sonra
pirasa yapraginin boyunca muska seklinde bigimlendirilir.

# Pirasa yapraklari bitene kadar bu iglem tekrar edilir.

# Tencereye dizilir, Gzerine kalan 2 ¢orba kasigi siviyag ve 2 su bardagdi su konur, orta ateste 45 dakika pigirilir.

Not: Bu yemek iri soganlari haslayip kat kat ayirarak da yapilir. O zaman muska seklinde degil de soganin
bicimine godre sarilir.
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