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ZEYTINYAGLI KARALAHANA SARMASI

2 bag karalahana

6 adet sogan

5 ¢orba kasiJi zeytinyagi

5 ¢orba kasiJi siviyag

Yarim su barda@ dolmalik fistik

1 su bardagindan bir parmak fazla piring
1 cay kasigi nane

Tuz

Yarim ¢ay kasigi karabiber

Yarim ¢ay kasigi tar¢in

3 adet kesmeseker

2 ¢orba kasigl kus UzimU

1,5 su bardagi su

Yarim demet maydanoz

Yarim demet dereotu

Tencere tabanina yerlestirmek igin:
1 adet sogan

Yarim limon

Karalahanin Gzeri igin:

1’er ¢orba kasi§i zeytinyadi ve tozseker
1 su bardagi su

Servis igin:

Sarmisakli siizme yogurt

Sarmanin i¢ini hazirlamak i¢in, soganlari yemeklik dograyin.
ZeytinyaQi ve siviyagi tencereye alarak fistiklari ekleyin.

Fistiklar pembelesene kadar kavurun.

Yikayip stizdigunuz pirinci ilave ederek birka¢ dakika kavurun.
Nane, karabiber, targin, kesmegeker, kus Gzimi ve tuzu ekleyin.
Kaynattiginiz suyu ilave ederek ocagin altini kisin.

Piring suyunu ¢cekene dek demlendirin.

Kiyilmis maydanoz ve dereotunu da ilave ederek harmanlayin.
Karalahanalarin saplarini keserek bol suda 1-2 dakika haslayin.
Cikartarak buzlu suya batirin.

Bigakla sinirlerini temizleyin.

Iclerine yeteri kadar har¢ koyarak sarin.

3Tencerenin tabanina dilimlediginiz sogan ve limonlari yerlegtirin.
Uzerine sarmalari yerlestirip, 1 corba kagigi zeytinyagdi gezdirin.
Tozsekeri serpin. Suyu ekleyin. Uzerini yagdh kagit ile kaplayip, kapagdini értiin.
Orta 1sida kaynamaya baglayana dek pigirin.

Daha sonra ocagin altini kisarak 25-30 dakika daha pisirin.
Ocaktan aldiktan sonra 8 saat kapadini agmadan demlendirin.
Yaninda sarmisakl sizme yodurt ile servis yapin.
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