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MISIR SARMASI

https://www.lezzetsirri.com

1 6lch musir turtasi ve puflar malzemesi
8 adet kurutulmus misi kogani yapragi
Usti igin:

4 corba kasigi erimis tereyagi

Bain-marie olarak kullanabileceginiz biyUk bir tencereye, yarisina kadar su koyarak kaynamaya birakin.

Misir turtasi yapar gibi malzemeyi aynen hazirlayin. Kurutulmus misir kogani yapraklarini elinizle agin.
Hazirladiginiz malzemeden hemen hemen 2 ¢orba kasigi kadar alarak yapradin dip kismina koyun. Yapragin ug
kismini geriye, malzemenin Uzerine dodru katlayin ve yapraklarin kalan kisimlarini st Uste, malzeme
¢ikmayacak sekilde sarin. Yani sararken yapragdin dip kismina malzemeyi doldurup, ug kismini bos birakin ve
dip kismina dogru kapatin. Koganin hemen hemen yarisini doldurun. Sarmalarinizi bir siizgece koyarak,
slizgecin dibi suya degmeyecek sekilde iginde su kaynayan tencereye yerlestirin. E§er buhar tenceremiz varsa
orada daha rahat olarak pigirebilirsiniz.

Misir kogani yapraklari yumusayincaya kadar 40 dakika pisirin. Sarmalarinizi servis tabagina yerlestirip
kocanlari agin, Gzerine erimis tereyad gezdirerek servis yapin. (Misirin kogani yenmez.)

© lezzetler.com tarif n0:39485 « adi:Misir Sarmasi « gdnderen:Saadet « indirme tarihi:24.04.2024 - 20:23


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/misir-sarmasi-vt29426
https://www.lezzetsirri.com
http://www.tcpdf.org

