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LAHANALI BURSA HILALI

2 yemek kasigi margarin
200 gram lahana sarmasi
1 adet sogan

1 demet maydanoz

250 gram milfdy hamuru
2 cay kasi§i tuz

1 cay kasigi karabiber

1 adet yumurta sarisi

1 corba kasigi sut

1 corba kasigdi ¢cérekotu

Lahanay: kiyip, bir kenara alin. 2 yemek kasigi mararini tavada eritin ve igine lahanayi katip, kisik ateste 3-4
dakika kavurun. Kiip dogranmis sogani ekleyin ve lahana suyunu salip gekene kadar kavurmaya devam edin.
Kiyilmis maydanoz, tuz, karabiber ve pulbiber ekleyin. Soyle bir karistirdiktan sonra tavayi ocaktan alin ve
sogumaya birakin. Milféy hamurlarini tezgahin tGzerine alin ve oda sicakliinda 5 dakika bekletin. Hamurlarin her
birini gapraz olacak sekilde kesin ve tiggen parcalar elde edin. Elinizle hafifce agtiktan sonra [jggenin genis
kismina lahanali i¢ hargtan koyun ve rulo yapin. Rulonun iki ucunu ice dogru gevirerek, hilal sekli verin. Milfoy
hamurlari ve i¢ harg bitene kadar isleme devam edin. Bérekleri yagh kag|t serilmis firin tepsisine dizin. Uzeri igin
yumurta sarisi ve sutii bir kapta ¢irptiktan sonra bdreklerin tzerine siriin. Anason veya g6rekotu serpin.
Onceden isitilmig 200 derece firinda 15-20 dakika pisirin.
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