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<C Amasya Bakla Dolmas1
Toplam 135 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 90 dk 8 kişilik Zor ~360 kcal Açl1k bar1 6/10

Amasya bakla dolmas1, kuru bakla, yarma, bulgur ve k1ymal1 harc1 asma yaprağ1na bohça gibi sar1p kemik 
üstünde pişiren yöresel dolmad1r.

Malzemeler

• 250 gr Kuru bakla

• 1.5 su bardağ1 Yarma

• 0.5 su bardağ1 İnce bulgur

• 400 gr Kuzu k1yma

• 2 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 500 gr Asma yaprağ1

• 400 gr Kemikli kuzu eti

• 0.5 çay bardağ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Kuru baklay1 bir gece suda bekletip kabuklar1n1 ay1r1n.

2. Yarma, bulgur, k1yma, ince doğranm1ş soğan, salça ve baharat1 kar1şt1r1n.

3. Tencerenin taban1na kemikli eti yerleştirin.

4. Asma yapraklar1na harçtan koyup bohça şeklinde kapat1n.

5. Dolmalar1 kemiklerin üstüne s1k1ca dizin ve iki bardak s1cak su ekleyin.

6. K1s1k ateşte 90 dakika yapraklar yumuşayana kadar pişirin.

7. Tencereyi 15 dakika dinlendirip dolmalar1 dağ1tmadan servis edin.

PÜF  NOKTASI

Baklay1 bir gece 1slatmak kabuğunu kolay ay1r1r ve iç harc1 sert b1rakmaz.

SERVIS  ÖNERISI

Kuru soğan, ayran ve s1cak yufkayla tencereden dinlendirdikten sonra servis edin.

Alerjenler

Gluten
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