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ETLI YAPRAK SARMASI (ELAZIG)

Elazig il KGltdr ve Turizm Mudurlagu

Taze veya salamura asma yapragi
Ic harg icin:

1/2 kg yagh kiyma

2 su bardag kéftelik bulgur

2 adet kuru sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi

1 cay bardagi zeytinyad

1/2 demet maydanoz

Su

Tuz

Sos igin:

3 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kasigi domates salgasi
10-15 adet aluca (yesil can erigi)
Su

Taze yaprakla yapilisi;

Bir tencerede su kaynatilir ve bir miktar tuz ilave edilir.

Taze asma yapraklari bir kaba konur ve Uzerine kaynamis tuzlu su dékdaldr.
1 saat bekletilir ve stizlilmesi i¢in kevgire alinir.

Salamura yaprakla yapilisi;

Salamura yapraklarinin fazla tuzunun ¢ikmasi igin ilik suda 1 saat bekletilir.
Sonra, stiztilmesi igin bir kevgire alinir.

I¢ harci igin;

Sogan ve maydanoz kic¢ik kic¢uk dogranir.

Bir kaba dogranmis sodan, bulgur, kiyma, tuz ve salgalari konur.
ZeytinyaQi ve biraz su eklenerek yogrulur.

Dogranmis maydanozlar ilave edilir ve biraz daha yogrularak hazirlanir.
Asma yapraklarinin igine i¢ har¢tan konularak sarilir.

Sarilan yapraklar, alucalar ile birlikte tencereye dizilir.

Bir tavada 3 yemek kasigi tereyagi kizdirihr.

Kizdirlan yaga 1 yemek kasigi domates salgasi ilave edilir ve kavrulur.
Kavrulan sal¢aya 3 - 4 bardak su ilave edilir ve kaynatilarak sos hazirlanir.
Hazirlanan sos tencerede dizili olan sarmalarin Gizerine gezdirilerek dokuldr.
Uzerine agirlik olarak bir tabak yerlestirilir ve ocaga alinir.

Kaynamaya baglayinca kisik ategte pigirilmeye birakilir.

Istege bagl olarak Gzerine yodurt ve kizdiriimig tereyadi dokdlerek servis edilir.
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