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TAHINLI NOHUTLU LAHANA SARMASI

1 su bardagi nohut

1 adet domates

1 cay bardagi tahin

2 adet orta boy sogan
1 adet orta boy lahana
1 corba kasigi salca
10 su bardag piring

1 su bardag sicak su
Tuz

Karabiber

Sosu Igin:

1 yemek kasigi salca
Tuz

Karabiber

2 yemek kasigi margarin
1 cay bardagi su
Sislemek icin:

Birkag¢ dal maydanoz

Lahananin sap kismini kesin ve kestiginiz kisim yukarda kalacak sekilde su ilave ettiginiz buyUk bir tencereye
alip, ocaga oturtun.

Tenceredeki lahana yapraklari yumusadik¢a tencereden ¢ikartin.

BuyUk olanlari ikiye bollip damarlarini temizleyin.

Bir gece 6nceden suda beklettiginiz nohutu haglayip ezin.

Soganlari soyup ince ince dograyin ve genis bir kaba alin.

Domatesi rendeleyip soganlarin tGzerine ekleyin.

Uzerine nohut, piring, tahin, salca, tuz ve karabiberi ekleyip iyice harmanlayin.

Haslanmig lahana yapraklarini diiz bir zemine alin ve hazirladaginiz hargtan iglerine doldurarak rulo seklinde
sarin.

Tencerenin tabanina birkag lahana yapragi serin.

Hazirladiginiz lahana sarmalarinida tizerlerine dizin.

Uzerine 1 tabak kapatip 1 su bardagi sicak su ialve edin.

Tencerenin kapagi kapali olarak 30-40 dakika pisirin.

Sosu igin, tavada margarini eritin.

Salcayi ve suyu ekleyip karistirin.

Tuz ve karabiberle tatlandirdiktan sonra salca kokusu gidene kadar pisirip ocaktan alin.

Pisen lahana sarmalarini servis tabagina gikarin.

Uzerine salgall sosu dokip maydanozlarla susleyerek sicak servis edin.
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