SOGAN DOLMA

Tarkei
Zutaten
4-5 grofe Gemusezwiebeln
Fur die Fiillung: Fur die Sauce:
300¢ Rinderhackfleisch 1EL Butter
1Tasse Rundkornreis, abgespult 1EL Tomatenmark
1EL Tomaten- oder Paprikamark 500 ml Wasser
3 Tomaten, gerieben
2 Zehen Knoblauch
0,25 Bund Petersilie
2 EL Olivendl
2-5EL Granatapfelsirup
2TL Salz
1TL schwarzer Pfeffer
1TL Kreuzkimmel
05 TL Sumach

Zubereitung der Zwiebeln und der Fiillung

Die Zwiebeln schalen und jeweils bis zur Mitte einschneiden. In einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
fur 10-15 Minuten kochen, bis sie weich sind. Die gekochten Zwiebeln in kaltem Wasser abkuhlen lassen
und dabei vorsichtig die einzelnen Schichten losen.

In einer Schussel Hackfleisch, Reis, Tomatenmark, die geriebenen Tomaten, fein gehackten Knoblauch
und Petersilie, Olivenol und Sirup vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Sumach und Kimmel abschmecken.

Zubereitung

Die vorbereiteten Zwiebelschichten mit der Fleisch-Reis-Mischung fullen und zusammen festrollen.
Die gefullten Zwiebeln dicht in einem Topf (oder Auflaufform) verteilen.

Den Ofen auf 200°C vorheizen

Fur die Sauce das Tomatenmark und hei3es Wasser verruhren, Uber die Zwiebelrollchen gieen und
Butterstlckchen darauf verteilen.

Den Topf abdecken und alles auf mittlerer Hitze ca. 40-45 Minuten garen.

Die Zwiebelrolichen fur weitere 20 Minuten (ohne Deckel) backen, bis sie goldbraun sind.

Mit Knoblauchyoghurt servieren.
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