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KARALAHANA SARMASI

1 kg kara lahana

500 gr kiyma

3 adet kuru sogan

2 adet domates (ya da 1 yemek kasigi salca)

1 cay bardagi piring

8-9 dal maydanoz

1 cay kasigi tuz, karabiber

2 yemek kasigi tereyadi (kiyma yagliysa tereyadi bir kasik olabilir)
1 yemek kasidi siviyag

Once lahanalar iyice yikayip, yapraklarini saplarindan ayirin. Sonra bir tencere su kaynatin ve kaynayan suya,
Ust Uste dizdiginiz lahana yapraklarini ve 8-9 adet lahana sapini koyun. 10 dakika sonra el kevgiriyle lahanalari
ters diiz edin. 10 dakika sonra ocagi sénduriin. Yapraklari ve saplari siizgece alin. Sira, sarmanin i¢ harcini
hazirlamaya geldi. Soganlari yemeklik dograyin ve blyuk bir kdseye alalim. Sonra domatesleri rendeleyin,
maydanozlarin kalin saplarini ayirip, ince kiyin. Pirinci ayiklayip, yikayin. Onlari da ké&seye koyun. Tuzunu,
karabiberini katip bir kahve fincani kadar su ekleyerek iyice yogurun. Soguyan lahana yapraklarin
blyUklUklerine gére ikiye, ya da 4'e ayirip, ortadaki kalin damari ¢ikarin. Damarli ylizeyi ige gelecek bigimde
yapragd! avucunuza alin ve bir tath kagigr kiymali hargtan koyun, yanlarini kapatip sarin. Bu arada lahana
saplarini siviyag koydugunuz tencere zeminine yan yana dizin. Uzerlerine sarmalari siralayin. Sarma iglemi
bitince, tereyadindan findik kadar parcalar Gzerine dagitin. Dolmalarin ylizeyine kadar su koyup, orta ateste
pismeye birakin. Karaldhana sarmalarini sicak sicak, yaninda bir yogurtla birlikte servis yapin.
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