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LAMM DOLMA

Kontributor: NADINE PAGE

Zutaten

Joo g Reis
1 Zwiebel
2 Ziehen Knoblauch

500g Lammhack

100 g Walnusse

160 g gelbe Rosinen

1 TL Sumac

1 TL Oregano

1t Glas Traubenblatter
200 g gewlrfelte Tomaten

0.5 L Brihe nach Praferenz

Mit Feta-Kase, Olivenol, Zitrone,

Salz und Pfeffer servieren
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PORTIONEN KATEGORIE AUSGABE

ca. 60 Dolma Hauptgericht sisterMAG59

Die Zwiebel fein wurfeln und den Knolb-
lauch hacken. In der Halfte des Oliven-
Ols anwarmen. Lammbhack hinzugeben
und andunsten, bis es braun wird.

Den Reis, Sumac und Oregano dazuge-
ben und anbraten. Vom Herd nehmen.
Jeweils 15 EL der Reismischung in ei-
nem Traubenblatt aufrollen wie einen
Burrito und mit der ‘Naht' nach unten
in eine Auflaufformm geben. Die einzel-
nen Dolma dicht aneinander setzen,
sodass sie beim Backen ihre Form be-
halten.

Die gewdurfelten Tomaten und Bruhe
Uber die Dolma geben und mit Ubrigen
ganzen Blattern bedecken. Sie sollten
alle von Flussigkeit bedeckt sein, sonst
wird der Reis oben nicht durchgaren.
Bei 180°C fur 45 Minuten backen. Mit
Olivendl, Salz, Pfeffer und Zitronensaft
garnieren.

Mit Chiliflocken und, falls gewunscht,
Feta-Kase servieren.
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