
 

 

 

Λαχανοντολμάδες 

 

Υλικά 

 

• 1kg κιµάς ανάµεικτος (50/50) 
• 125g Combi Greco (Κωδ. 45554-CL) 

• 100g ρύζι γλασέ 

• ½ µατσάκι άνηθος ψιλοκοµµένος 

• 1 µατσάκι φρέσκο κρεµµυδάκι ψιλοκοµµένο 

• Χυµός από 1 λεµόνι 
• 200ml νερό 

• 1 µεγάλο λάχανο 

• 20-30ml ελαιόλαδο 

 

 

 

Εκτέλεση 

 

1. Ενυδατώνουµε το Combi Greco µε το νερό και το χυµό λεµονιού. 
2. Προσθέτουµε τον κιµά, τα αρωµατικά και ζυµώνουµε. Ρίχνουµε το ρύζι και το ελαιόλαδο και 

ανακατεύουµε όλα τα υλικά µαζί. 
3. Βγάζουµε τα φύλλα από το λάχανο και τα ζεµατίζουµε για να µπορούν να τυλιχτούν. 
4. Γεµίζουµε µε το µείγµα του κιµά τα φύλλα και τοποθετούµε τους ντολµάδες στο δισκάκι. 

 

 

 

Οδηγίες ψησίματος 

 

Βράζουµε µε λίγο νερό σε κατσαρόλα για 40 λεπτά περίπου. Εναλλακτικά, τους βάζουµε σε πυρίµαχο σκεύος, 
τους σκεπάζουµε και ψήνουµε στο φούρνο στους 180°C για 45 λεπτά. 

 

 

 

 

 

 
 

 


