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SUT DANASI SARMASI

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
800 gramlik bir pangeta dilimi (alirken sinirlerinin ayiklanmis olmasina dikkat edin).
350 gram slt danasi kiymasi,

2 ¢orba kasiJI sadeyag,

50 gram rendelenmis kasar peyniri,
2 yumurta,

sitte islatiimis 1 dilim bayat ekmek,
yeteri kadar sut,

1 demet maydanoz,

1 corba kasigi domates salgasi,
1+1/2 bardak et suyu,

3 corba kasigi zeytinyad,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Et dilimini hazirlayip dévin. Sonra et tahtasina diizgln bir bigimde yayin. Yumurtalardan bir tanesini kati
hale gelinceye kadar haslayin, bir s(re soguk suyun iginde tuttuktan sonra kabuklarini soyup kiyarcasina ince
dograyin. Beri yanda porselen bir k&senin i¢ine kiymayi bosaltin. Ayiklanmig, yikanmig ve Kiyilmig maydanozu,
rendelenmis kaser peynirini, kiyilmig kati yumurtayi, yeteri kadar tuz ve karabiberi katin. Sitte islatiimis olan
bayat ekmegi ¢ikarip avucunuzun iginde sikarak karigimin i¢ine ufalayin. Kalan ¢ig yumurtay da tzerine Kirin ve
tahta kasikla iyice karigtirarak bunlari yogurun. Karigim birbirine iyice yedirildikten sonra et diliminin Gzerine
doékln ve bir spatulayla bu harci yayin (et diliminin yan taraflarinda birer parmak kadar bogluk kalmasina dikkat
bir iplikle dikerek kapatin. Ayni ipligi koparmadan sarmayi da salam baglar gibi sararak baglayin. Beri yanda
yayvan bir tencereye sadeyagla zeytinyadini koyarak kabi atese oturtun. Yag kizinca et sarmasini igine koyun ve
dért bir yanini gevire gevire kizartin. Bir fincan ilik et suyunun icinde eritilmis domates sal¢asini et sarmasinin
Uzerine dokin ve kabin agzini érterek hafif ateste sarmayi birbuguk saat pisirin. Yalniz bu arada vakit vakit
tencerenin kapagini agarak 1+1/2 bardak kadar sicak et suyunu azar azar katin.

Et pisince kevgirle tencereden ¢ikarin ve servis tabagina koyarak sogumaya birakin. Et sarmasi soguyunca
keskin bir bigakla bunu dilim dilim kesin. Tabagdin gevresini kizarmig patatesle slsleyerek servis yapin.
Isterseniz kaynatilarak koyulastirimig sal¢ayr da yemegin Ustline dékebilirsiniz.
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