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<F Kilis Ş1h1lmöhşe
Toplam 115 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 40 dk 6 kişilik Zor ~386 kcal

Kilis ş1h1lmöhşe, oyulmuş acur veya kabağ1 k1ymal1 sar1 leblebili harçla doldurup sar1msakl1 yoğurtla servis 
eden yöresel dolmad1r.

Malzemeler

Dolma için

• 1.5 kg Acur veya k1sa kabak

• 0.8 su bardağ1 Zeytinyağ1

İç harç için

• 400 gr Dana k1yma

• 1 adet Kuru soğan

• 0.8 su bardağ1 Sar1 leblebi

• 0.5 demet Maydanoz

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

Pişirmek için

• 1 su bardağ1 Su

Sos için

• 1.5 su bardağ1 Yoğurt

• 4 diş Sar1msak

Yap1l1ş
1. Sar1 leblebiyi 2 saat soğuk suda bekletip süzün.

2. Acur veya k1sa kabaklar1 y1kay1n, içlerini oyun ve tuz karabiberle ovun.

3. Kabaklar1 zeytinyağ1nda 8 dakika çevirerek hafif k1zart1n.

4. K1ymay1 ayn1 yağda 6 dakika kavurun, ince doğranm1ş soğan1 ekleyip 5 dakika daha pişirin.

5. Sar1 leblebi, maydanoz, tuz ve karabiberi k1ymal1 harca kar1şt1r1n.

6. Kabaklar1 harçla doldurun, tencereye ağ1zlar1 birbirine bakacak şekilde dizin.

7. Suyu ekleyip kapağ1 kapal1 20 dakika pişirin.

8. Yoğurt ve ezilmiş sar1msağ1 ç1rp1n, dolmalar1n üstüne gezdirerek servis edin.

PÜF  NOKTASI



K1zaran kabaklar1 süzgeçte bekletmek dolman1n yağ1n1 dengeler ve yoğurtla daha temiz birleşir.

SERVIS  ÖNERISI

Sar1msakl1 yoğurt, maydanoz ve s1cak lavaşla servis edin.

Alerjenler

Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/kilis-sihilmohse


