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ASMA YAPRAGI SARMASI HAKKINDA

Asma agacinin yapraklari, Tirk mutfaginda en sevilen sarma gesidinin yapiminda kullanilir. ilk bahar aylarinda
toplanan asma adacinin yapraklari toplandiktan kisa bir sire icerisinde kullaniimalidir. Toplandiktan kisa bir
slre de bozularak kullanilmaz hale gelecegi icin salamura ya da dondurma islemi hemen uygulanmali ya da
haslanarak sarmaya hazir hale getirilmelidir.Eger 1-2 glin bekleyecekse hazirlandiktan sonra buzdolabinda
saklanmalidir.Daha uzun sureli bekletmelerde dondurularak, Gida Kodeksine uygun kaplar icerisinde derin
dondurucuda saklanmalidir. Donmus haldeki yapraklar, depolama esnasinda kolayca kirilip pargalanacagi i¢in
posette bekletiimemeli, mutlaka bir kap igcerisinde istiflenmigs olarak saklanmalidir.

Asma yapraklari iki sekilde kullanilir:

Taze:

Taze yapraklar dalindan kopartildiktan sonra desteler halinde bol su altinda yikanir, stizdUrGldr.
Yeterince blyUk bir tencerede kaynamakta olan suya atilir.

Birkag saniye kadar kisa bir slre haglamak suretiyle sudan alinir.

Istenilen sarma ¢esidinde kullanilir.

Salamura:

Tuzlanmig (salamura) yapraklar bolca suyun altinda, Uzerindeki tuzundan arinincaya kadar yikanir.
Aksamdan ya da 2 saat kadar dncesinden soguk suda bekletilerek tuzunu atmasi saglanmalidir.
Yapraklari alacak kadar blyUk bir tencerede kaynatilan bol su igerisine atilarak birkag dakika haslanir.
Sudan alindiktan sonra siizdirillerek istenilen sekilde kullanilir.

Not: Taze ve salamura yapragin haglanmasiyla ilgili bazi farkli uygulamalarda vardir. Ornegin, haglama suyuna
limon suyu ilave edilerek de haglanmaktadir.
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