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DOMATES SOSLU BULGURLU KARA LAHANA SARMASI

20 adet karalahana yapragi

1 adet kuru sogan

1/2 su bardag pilavlik bulgur
1 tutam maydanoz

1 tutam taze nane

1 tath kasidi biber salgasi

4 yemek kasigi zeytinyagi
Toz seker

Tuz

Karabiber

Sosu icin:

3 adet Canakkale domatesi
5 dis sarimsak

1 tath Kasigi domates salgasi
2 yemek kasigi zeytinyagi

Sogani minik minik dograyip zeytinyaginda kavurun. Ardindan bulguru ve salcayi ekleyip kavurmaya devam
edin. Bir su bardagi sicak su, toz seker, tuz ve karabiber ekleyin. Suyunu ¢ekince ince dogranmis maydanoz ve
taze naneyi ekleyin. Kara lahanalari sicak suda beg dakika bekletin. Ardindan soguk su ile iki-U¢ su yikayin.
Yapraklarin icine hargtan koyun ve sarin. Sos igin: Domatesleri ve sarimsagi rendeleyin. Zeytinyaginda salga ile
birlikte kavurun. Sarmalari tencereye almadan 6nce, en altina maydanoz ve nane saplarini dizin. Uzerine gelisi
glzel sarmalari atin ve en Uste domates sosu dokin. En Ustl ise asma yapraklari ile 6rtln ve acilmasini
Onlemek amaci ile biyik bir tabak ile kapatin. Ocakta en kisik ateste dncelikle hig su ilave yapmadan pisirmeye
baslayin. Kaynadiktan sonra yarim ¢ay bardagi kadar kaynar su ekleyin.
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