Turkiska kaldolmar

Enligt obekrdftade teorier var det Karl XII eller hans hemvdindande soldater som tog med sig
kaldolmen fran Bender i det davarande Osmanska riket. Pa Vinddgatan 62 hettas dolmarna
upp med firsk chilipeppar och forses med tomatsas. Om de dirmed blir mer turkiska vet jag
inte, men jag kallar dem sa i alla fall!

Ingredienser

2 vitkalshuvuden
vatten

salt

7-8 hg ox- eller lammférs

2 gula lokar

5-6 klyftor vitlok

2 paprikor

1-2 chilifrukter (beroende pa storlek och hetta)
1 msk spiskummin

2 msk paprikapulver

mjolk

salt

7-8 dl tomatjuice
ca 2 dl grovhackad férsk basilika

Gor sahar
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Ta bort de yttersta bladen fran kalhuvudet, skir ut den nedersta delen av rotstocken.
Koka kalen i saltat vatten, och lyft forsiktigt upp bladen efterhand som de lossnar.
Spara den innersta delen med alltfor sma blad, och anvind till annat (kalpudding,
soppa etc).

Skir bort den allra grovsta delen av bladen.

Hacka 10k, paprika, vitlok och chili (ta bort frona) ganska fint. Blanda med férs och
kryddor, och tillsdtt mjolk till en lagom hanterbar smet.

Liagg ca 1¥2 msk fyllning pa varje kalblad och vik/rulla ihop dessa till sma paket.
Ldgg dolmarna i en smord langpanna eller form.

Blanda tomatjuice och basilika, och héll 6ver dolmarna.

Téck formen med folie och still in den i en 200 grader varm ugn.

Lat sta i ugnen ca 50 minuter, gérna utan folie de sista 10 minuterna.

Servera girna pressad potatis till.



