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BARBUNYALI KARALAHANA SARMASI

2 demet karalahana

1 adet bltlin dana kaburga veya 3-4 adet pirzola
Ici Icin:

1 cay bardagi piring

1 cay bardagi ince bulgur

200 gram kiyma

2 adet sogan

Birer tatl kasi§i domates ve biber salgasi

1 adet domates

Yarim ¢ay bardagdi aygicegi yagd!

Yarimsar demet maydanoz ve nane

1 dis sarimsak

1 su bardag@i diri kivamda haglanmis barbunya
Tuz

Karabiber

Uzeri Igin:

2 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kasigi domates salgasi

1-2 su bardagi su

Karalahanalar 1 tath kagigi tuz ilave edilmis kaynar suda 5-6 dakika kadar haglayin. Buz eklenmis suyun iginde
2 dakika bekletin ve iyice stzin. I¢ harci icin yikanmig ve stizilmis pirinci, ince bulguru, kiymayi, kiyilmig
soganlar, sal¢alar, rendelenmis domatesi, yarim ¢ay bardadi ay¢icedi yadi, tuzu, baharati, kiyilmig yesillikleri ve
kiyilmig sarimsag biyUk bir kabin icinde karigtirin. Diri kivamda haglanmis barbunyanin yarisini ekleyip tekrar
karistinin. Karalahana yapraklarindan bir tanesini diiz bir zemine yayin. Ortasindaki kalin damarl bélima kesip
iki esit lahana yaprag elde edin. Her birinin kenarina i¢ malzemeden paylastirin. Rulo seklinde sarip dilerseniz
iki kat Ust Uste yerlegtirdiginiz lahana yapraklarinin tizerine, dilerseniz tek kat kaburga veya pirzolalarin tizerine
dizin. Malzeme bitene kadar iglemi tekrarlayin. Uzeri igin tereyagdini eritip domates salgasini kavurun. Su ekleyip
bir tagim kaynattiktan sonra sarmalarin Gzerini rtecek kadar dokiin. Kalan barbunyayi sarmalarin Gizerine
serpin. Sarmalarin Uzerini sarma tasl veya isiya dayanikli diiz bir tabakla kapatin. Once ytksek i1sida birka¢
tasim pisirin, sonra ocag kisip tencerenin kapagini kapatin. 30 dakika pisirip sicak olarak servis yapin.
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