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Dolmades

Kuchnia: srodziemnomorska
Czas przygotowania: 60 do 90min.
Danie dla: 4 os6b

Stopien trudnosci: 6/10

Skladniki:

winogrono - 1 stoik

ryz - 1 szklanka

dymka - peczek

pietruszka - peczek

e micta

e kolendra

e przecier pomidorowy
e 50l

e pieprz

e oliwa

Opis przygotowania:

Ryz pluczemy kilka razy i pozostawiamy zamoczony na noc. Nastgpnego dnia odsaczamy Do ryzu dodajemy posiekane ziota, 2 tyzki oliwy, sdl,
pieprz, tyzke przecieru Farsz zawijamy w liScie winogron, tworzac male szczelne gotabki o Srednicy 2 cm. Na dnie grubego rondla wyktadamy
kilkanascie lisci winogron, po czym dos¢ ciasno uktadamy dolma des, tak, aby podczas gotowania si¢ nie rozwalily a nabierajac objgtosci tadnie si
do siebie dopasowaly. Zalewamy woda z dodatkiem oliwy oraz todyzek pozostatych od siekania ziét i gotujemy pod przykryciem na matym ogniu
ok péttorej godziny. Podajemy wystudzone.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



