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lamm dolma
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K o n t r i b u t o r :  N a d i n e  p a g e

L a m m  D o l m a 

300  g 		 Re i s

1 		  Zw i eb e l

2 		  Z eh en  K no b l au ch

500g 		  L amm ha ck

1 00  g 		  Wa l nü s s e

1 60  g 		  g e l b e  Ro s i n en 

1  TL 		  S uma c

1  TL 		  O r e g a no 	

1  G l a s 		 Tr aub enb l ä t t e r

200  g 		  g ewü r fe l t e  To m a t en

0 . 5  L 		  B r üh e  n a ch  P r ä fe r e n z

	M i t  Fe t a -Kä s e ,  O l i ve nö l ,  Z i t r o n e ,

S a l z  u nd  P fe f fe r  s e r v i e r e n

Schritt 1	 Die Zwiebel fein würfeln und den Knob-
lauch hacken. In der Hälfte des Oliven-
öls anwärmen. Lammhack hinzugeben 
und andünsten, bis es braun wird.

Schritt 2	 Den Reis, Sumac und Oregano dazuge-
ben und anbraten. Vom Herd nehmen.

Schritt 3	 Jeweils 1,5 EL der Reismischung in ei-
nem Traubenblatt aufrollen wie einen 
Burrito und mit der ‘Naht’ nach unten 
in eine Auflaufform geben. Die einzel-
nen Dolma dicht aneinander setzen, 
sodass sie beim Backen ihre Form be-
halten.

Schritt 4	 Die gewürfelten Tomaten und Brühe 
über die Dolma geben und mit übrigen 
ganzen Blättern bedecken. Sie sollten 
alle von Flüssigkeit bedeckt sein, sonst 
wird der Reis oben nicht durchgaren.

Schritt 5	 Bei 180°C für 45 Minuten backen. Mit 
Olivenöl, Salz, Pfeffer und Zitronensaft 
garnieren.

Schritt 6	 Mit Chiliflocken und, falls gewünscht, 
Feta-Käse servieren.

H a u p t g e r i c h tc a .  6 0  D o l m a

Portionen


