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ETLI YAPRAK SARMA

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

100 g piring

300 g kiyma, dana ve kuzu eti karisik

1 adet orta boy sogan, ince kiyilimis

2 adet orta boy domates, kip kip dogranmis
Vs demet maydanoz, ince Kiyilmig

s demet taze nane, ince kiyllmig

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi kuru nane

300 g asma yaprag!, salamura ise tuzu alinmig
100 g tereyadi veya sadeyag

Pirinci Uzerini gegecek kadar suyla islayin.

Kiymayi genis ve gukur bir kabin igine koyun.

Sogan, domates, maydanoz ve taze naneyi ilave edin. Tuz, karabiber, kuru nane ile birlikte suyunu stizdiguniz
pirinci ekleyin. Kasikla iyice ezip karistirin.

Her bir asma yapragini bir tath kasigi hazirladiginiz hargla doldurun. Yapraklar 4x2 santim ebadinda rulolar
halinde sarin.

Tencerenin dibine damarl yapraklari yerlestirin. Sarmalari Gzerine dizin.

Yag, tuz ve sarmalarin Gzerini 6rtecek kadar su ekleyerek Ustlerini bir asma yapragiyla 6rtiin. Yagh kagdit koyun
ve piserken acilimamalari igin en Uste porselen bir tabak yerlestirin. Tencerenin kapagdini rtiin.

Orta ateste 45-50 dakika pisirin. Biraz dinlendirdikten sonra genis bir servis tabagina alarak yogurtla birlikte
servis edin.

Not: Yaprak sarma ufak farkliliklarla birlikte Anadolu’nun hemen her yerde yapilir. Anadolu’nun kékli bag
kalthranOn bir pargasidir. En makbul yaprak ise, Tokat'in "narince" Gzimdindn ipek gibi ince, narin yapragidir.
Baharda taze yaprakla yapilabildidi gibi, salamura yaprakla yil boyu sarma yapilir.
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