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<V Muğla Döş Dolmas1
Toplam 240 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 110 dk 6 kişilik Zor ~665 kcal Açl1k bar1 10/10

Döş dolmas1, oğlak döşünü pirinçli ciğer harc1yla doldurup yoğurtlu salçal1 sosla ağ1r f1r1nda pişiren Muğla 
yemeğidir.

Malzemeler

• 1 adet Oğlak döşü

• 250 gr Pirinç

• 250 gr Kuzu ciğeri

• 1 adet Kuru soğan

• 120 gr İç yağ

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 2 adet Domates

• 5 adet Sivri biber

• 1 yemek kaş1ğ1 Yoğurt

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1.5 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Pirinci y1kay1p süzün; kuzu ciğeri, kuru soğan ve domatesi küçük doğray1n.

2. İç yağ1 tavada 4 dakika eritin.

3. Kuru soğan, kuzu ciğeri ve pirinci 8 dakika kavurun.

4. Oğlak döşünü harçla gevşek doldurup mutfak ipiyle kapat1n, pirinç şişince dikiş aç1lmas1n.

5. Tereyağ1, yoğurt, domates salças1, karabiber ve suyu ç1rp1p döşün üstüne sürün.

6. Döş dolmas1n1 domates ve sivri biberle 180°C f1r1nda kapal1 90 dakika pişirin.

7. Üstünü aç1p 20 dakika k1zart1n.

PÜF  NOKTASI

Döşü s1k1 doldurmay1n, pirinç f1r1nda şişerken etin dikişi aç1lmaz.

SERVIS  ÖNERISI

F1r1n domatesi, sivri biber ve sade pilavla s1cak servis edin.



Alerjenler
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Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/mugla-dos-dolmasi


