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AYRANLI SARMA (MALATYA)

Malzemeler

2 su bardagi yarma (yarma; asurelik bugdayin koftelik bulgur kadar 6gutilmuUstdr.asurelik bugdayi robotta
Oguterek elde edebilirsiniz. Yarma Malatya yéremize has bir yiyecektir).

1 su bardag@ kéftelik ince bulgur

1 kg. yogurt

1 yumurta

4 buyUk boy sogan

1 yemek kasigi dolusu salga

1 tath kasidi Pul biber

1 tath kasidi tuz

500 gr. taze asma yapragi

2 yemek kasigi un

Yapiligi

Yarmayla kéftelik bulgur bir biriyle kanistirildiktan sonra bir tatlh kasidi tuz ilave edilip bir kez daha karigtirilir. Ik
suyla 5 dakika kabartilir. Kabaran bulgur ve yarma azar azar ilik su ilave edilerek bir birini tutup ayriimayacak bir
hamur kivamina gelene kadar yogdrulur. Tencerede bir miktar su kaynatip asma yapraklari hafif haglanip ¢ikartilir
ve suyu suzdUrilUr. Yapraklar blytkse dérde kigiukse Uce bolintp hazirlanir. Hamurdan misket blytkliginde
parcalar alinip yapragin igersine koyulup serce parmagi kalinhginda ve onun yarisi kadar uzunlugunda sigara
gibi sarilir. Tencereye yan yana siralanir. En tstline bir tabak kapatilir. 1 bardak su ilave edilip kisik ateste
suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir. Derin bir kase igersinde yogurt, un, yumurta girpilir. Azar azar su ilavesiyle
ayran kivamina gelene dek karistirilarak 6zdeslestirilir. Ozdeslesen sos ocakta karistirilarak kaynayana kadar
pisirilir. Kaynayan sos tenceredeki sarmalarin tizerine dokulir. 10-15 dakika sarmayla pisen sosun alti kapatilir.
Tavada incecik kiyllan kuru soganlar tereyaginda pembelesinceye kadar kavrulur. Salgasi, pul biberi eklenir.
Salcali sos istede gore direk tencereye karistirip servis yapilabilir. Yada kaselere koyulduktan sonra birer ikiser
kasik kaselerin tzerine dokllerek servis yapllir. Not : Bu Malatya’ya has yemegimiz asma yapragi haricinde
mevsime gore taze (ilk cikmig) fasulye, findik, ayva, dut, kiraz yapragiyla da sarilir.
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