LABADALI YALANCI DOLMA;
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 (Mancar Dolması)
Labada dediğim yabani bir bitki. Bazı yörelerde mancar da deniyor Pazı gibi büyük yapraklı, yapraklarının kenarları  hafif valonlu bir bitki. Bizim köy evinin civarında çok bulunur. Hele şimdi tam zamanı, tazecik, yemyeşil.

Hafta sonu köy evindeydik. Genelde  labadayı  ıspanak gibi  kavuruyordum veya otlu bulgur pilavı yaparken kullanıyordum. Bu sefer  köydeki  komşu kadınlardan zeytinyağlı dolmasını yaptıklarını öğrendim. Ama dolma işi zor ben işin kolayına kaçtım. Bakın nasıl yaptım.

Bir tencerede güzelce, yağlı, baharatlı, zeytinyağlı, salçalı  pirinçli iç hazırladım. Pilav diri olacak şekilde biraz pişirdim. Diğer bir teflon tencerenin dibine birazı tencerenin dışından sarkacak şekilde labada yapraklarını serdim. Böylece tencerenin hem kenarları hem altı labada yapraklarıyla çevrelendi. İçine biraz iç, üstüne labada yaprakları, biraz iç, labada yaprakları diye tüm iç pilavı kullandım. En üstü dışarıya taşan labadaları kapatarak açık yerleri  labada yaprakları ile örterek hafif ateşte güzelce pişirdim.  Önemli olan katlar arasına içi çok fazla koymamak. Labada yapraklarını bol kullanmak. Öyle ki labadaların tadı rahatça alınabilsin. Ayrıca her yerin eşit pişmesi için katların çok fazla olmaması gerek. Dolayısı ile tencerenin tabanının geniş olması iyi olur..

Piştikten sonra soğuyunca tencereyi bir tabağa ters çevirdim. Kek gibi dilimleyerek yedik. İstenirse üzerine sarımsaklı süzme yoğurt da  dökülebilir. Ama sadesi bile çok güzel oldu. Siz labada bulamazsanız pazı ile deneyin.
