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BASAL MAHSHI (KUVEYT)
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Sogan Sarmasi

750 gr. koyun kiymasi

5 blyUk bas sogan

1/2 su bardag piring

1,5 tath kasigi baharat

1/2 tath kasigi hint safrani

1/2 su bardagi domates rendesi
2 corba kagsiJi domates salcasi

2 corba kasi@i kiyilmis maydanoz
1 su bardag sicak su

ceviz blyukliginde tamarind (demirhindi agacinin meyvesi)
1 corba kasigi siviyag

1 ¢orba kasig eritilmis tereyadi

2 tath kasigi toz seker

2 tath kasig karabiber

2 tath kasig tuz

Tamarindi (demirhindi agacinin meyvesi) yarim bardak sicak suda yarim saat bekletin. Yumusayinca bir ¢atalla
ezerek etli kisminin suya ¢ikmasini saglayin ve gekirdekleri ile liflerini atin. Soganlari soyun ve dikkatle kok
kismini temizleyin. Sap kismindan baglayarak kék kismina dogru dikine olarak lam merkezine kadar dikkatlice
kesin. (Sogani ortadan ikiye b6lmemeye dikkat edin.) Soganlari kaynayan suya atarak 8-10 dakika, sodanlar
yumusayincaya kadar hafif ateste, yavas yavas kaynatarak pisirin. Pisen soganlari siiziin ve sogumaya birakin.
Derin bir kapta kiymayi; baharat, piring, hint safrani, tuz, karabiber, domates rendesi, domates sal¢asi, kiyilmig
maydanoz ve siviyag ile dolma ici gibi kanistinn. Sogumus olan pismis sodanlarin katlarini dikkatlice agin. En dig
kat ¢cok blyuk olaca~gindan ikiye kesebilirsiniz. Ama i¢ katlar kliglk olacagindan oldugu gibi birakin. Sogan
katlarinin igine birer corba kagigi hazirladiginiz igten koyun ve sikica sarin. Daha sonra agir bir tencereyi
yaglayin. Igine sogan sarmalarini sarmanin kapandidi kisim alta gelmek tzere dizin. Dilerseniz bir parga daha
tuz serpin. Daha 6nce hazirlamis oldugunuz yarim su bardagi tamarind ezmesini sekerle ve kalan yanm bardak
sicak su ile karistirip sogan sarmalanma tzerine dékin. Sarmalar piserken aciimasin diye Uzerlerine agir bir
tabagi ters cevirerek kapatip, tencerenin agzini kapatin ve orta ateste kaynamaya birakin. Yemeginiz
kaynamaya baglayinca atesi kisin ve hafif ategte yavas yavag kaynatarak 45 dakika pigirin. Pigen sarmalari
dikkatlice bozmadan bir servis tabagina alin. Uzerine sosunu gezdirip yaninda yesil marul salatasi ve bazlama
ile servis yapin.

Not: Sogan sarmalarinizi, sogan katlaryla sarmak yerine, soganin i¢ini oyup doldurmayin; yemeginizin lezzeti
ayni olmaz. Dilerseniz sogan sarmalarinizin i¢ini Sebze Dolmasi i¢i gibi de hazirlayabilirsiniz. Tamarindi ezme
halinde de bulabilirsiniz.
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