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<< Sak1zl1 Kabak Çiçeği Dolmas1
Toplam 60 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 30 dk 4 kişilik Orta ~196 kcal Açl1k bar1 5/10

Ege'nin nazik yaz lezzeti kabak çiçeği dolmas1na Muğla mutfağ1ndaki sak1zl1 dokunuş eşlik ediyor. Pirinçli 
iç harç, dereotu ve naneyle ferahlarken damla sak1z1 arka planda hafif reçineli bir aroma b1rak1yor. Soğuk 
servis edilen klasik bir zeytinyağl1.

Malzemeler

• 16 adet Kabak çiçeği

• 1 su bardağ1 Pirinç

• 1 adet Soğan

• 1 küçük parça Damla sak1z1

• 0.3 su bardağ1 Zeytinyağ1

• 0.5 demet Taze dereotu

• 5 dal Taze nane

• 0.5 demet Taze maydanoz

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

Yap1l1ş
1. Kabak çiçeklerini nazikçe aç1n, içlerindeki dişicikleri ç1kar1p ters çevirerek bekletin.

2. Pirinci y1kay1p süzün; ince doğranm1ş soğan1 zeytinyağ1nda orta ateşte 5 dakika pembeleştirin, pirinci ekleyip 
3 dakika daha çevirin.

3. Ezilmiş damla sak1z1n1, ince k1y1lm1ş dereotu, nane, maydanoz, tuz ve karabiberi harca ekleyip 1 dakika çevirin; 
ocaktan al1p 1l1t1n.

4. Çiçekleri yar1ya kadar doldurun (pirinç şişince patlamas1n); ucu hafif k1v1rarak kapat1n.

5. Dolmalar1 tencereye s1k1ca dizin; üzerine 1 su bardağ1 s1cak su, limon suyu ve kalan zeytinyağ1n1 ekleyip ağ1r 
bir tabakla bast1r1n.

6. K1s1k ateşte 25 dakika pişirin, ocaktan al1p 10 dakika dinlendirip soğuk servis edin.

PÜF  NOKTASI

Çiçekleri toplar toplamaz işlemek gerekir, beklerse kapan1r. İçindeki dişicikleri ç1karmay1 atlamay1n, ac1laşt1r1r.

SERVIS  ÖNERISI

Oda s1cakl1ğ1nda, üzerine birkaç damla limon ve sade yoğurtla servis edin.
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