Dolma (gefiilltes Gemiise mit Reis und Hackfleisch) aus Irak

Dolma (iibernommen aus osm.: 4= 15k dolma/tiirk.: dolma) ist eine Spezialitit der orientalischen
Kiche und bedeutet libersetzt ,gefiillt”“: Weinblatter, die meist mit Reis, Lammhack, feingehackten
Zwiebeln, Nissen und Gewirzen gefiillt sind. Das gefiillte Weinblatt wird in Brithe oder Wein gekocht
oder geschmort und mit Olivendl und Zitronensaft betraufelt.

Zutaten (Flr 30 Personen):

- 10 Stiick Auberginen 4

- 10 Stlick Peperoni

- 10 Zucchetti

- 2kg Reis

- 1 kg Hackfleisch

- 2 Packungen Weinblatter

- Petersilie

- 1Knoblauch

- 2kg Zwiebeln

- Tomatenmark

- Peperonimark

- 2 Zitronen auspressen

- Gewdirze: Paprika, Schwarzer Pfeffer,
Kimmel

- Olivenol

Zubereitung:

Auberginen, Peperoni und Zucchetti aushdhlen und salzen.
Reis waschen und eine halbe Stunde einweichen.
,Gemiseinnereien”, Peterli, Zwiebeln und Knoblauch klein hacken und mit Hackfleisch in
Pfanne anbraten. Tomatenmark und Peperonimark daruntermischen.
4. Reis absieben und in die Pfanne zum Hackfleisch und Gemiise geben. Zitronensaft beigeben.
5. Gemdiise-Fleisch-Mix in Peperoni, Auberginen und Zucchetti fillen und in Weinblatter
einrollen.
6. Alles in eine Pfanne geben und Wasser dazu giessen, sodass das Gemiise bedeckt ist. Circa 55
Minuten kochen.

Besaha!

Adiba
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