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ETLI BAKLALI YAPRAK SARMASI (TOKAT)

https://www.sabah.com.tr

250 gram salamura asma yapragi
250 gram dana kiyma

1,5 cay barda@i koéftelik bulgur

2 adet sogan

1 cay bardagi kiyilmis i¢ bakla

2 ¢orba kagsiJi salca

1 cay bardagi zeytinyad

1 cay bardagi su

500 gram dana kiyma (pargalara ayriimig)
Tuz

Kimyon

Karabiber

Sosu icin:

2 ¢orba kasiJi salgca

Yarim ¢ay bardadi zeytinyagi

1 su bardagi su

Pul biber

Salamura asma yapraginin fazla tuzunu almak i¢in 10 dakika suda bekletin ve elinizle fazla suyunu sikip bir
kenara alin. Sarmanin igi icin kiyma, bulgur, kiylmis sodan, bakla ve salgayi derin bir kaba alin. Zeytinyad, su,
tuz, kimyon ve karabiber ilave edip tim malzemeyi harmanlayin. 1 adet yapradi diiz bir zemine serin. Yapragin
icine hargtan koyun ve sarin, i¢ harg ile yaprak bitene kadar isleme devam edin. Tencerenin dibine dana
kaburgay! yerlestirin ve hazirladi§iniz sarmalari dizin. Sos i¢in salga, zeytinyadi, su ve pul biberi bir kaba alip
karistirarak sarmalarin Gizerine gezdirin. Porselen bir tabak veya giive¢ kapagdini Gzerine adirlik yapmasi igin
kapatin. Tencerenin kapagini da kapattiktan sonra kisik ateste 35 dakika pisirin ve sicak olarak servis yapin.
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