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FIRINDA PAZI SARMASI

250 gr. orta yagh kiyma
1 demet haglanmis pazi
2 adet orta boy sogan

1 corba kasigi salca

1 su bardag piring

1,5 su bardag sicak su
1/2 ¢ay bardag@i sivi yag
1 tutam maydanoz

1 tutam Tuz

1 tutam karabiber

1 tutam kirmizi pul biber
1 tutam kuru nane

Uzeri icin:

Yarim ¢orba kasigi salca
1 su bardagi su

2 adet orta boy domates

Kip dogranmis soganlar, yagda kavrulur. Kiyma eklenip kavurmaya devam edilir. Yikanmisg piring, tuz ve
baharatlar eklenip 1-2 dakika daha kavrulur. Sal¢a ve sicak su eklenip, piringler suyu ¢ekene kadar pigirilir.
Tencere ategten alinip ince kiyilmig maydanozlar ilave edilir ve harmanlanir. Hafifge haglanmis pazi yapraklari
bir kase icine (+) seklinde yerlestirilir. Icine yeterli miktarda dolma harci doldurulur. Kaseden sarkan yapraklar
Uste dogru gevrilerek kapatilir. Hafifge yaglanmig firin kabina kase ters gevrilir. Diger yapraklara da ayni iglem
uygulanir. (Isterseniz bir kismini benim yaptigim gibi sarma yapabilirsiniz. Sarmalari tencere dizip, sal¢ali su
ekleyerek pisirdim. Pisirme slresini fazla tutmaya gerek yok.)Yarim ¢orba kasigi salga, 1 su bardagi suda
inceltilir ve firn kabina eklenir. Halka dilimlenmis domatesler dolmalarin Gzerine kirdanla tutturulur. Firin kabinin
UstU aliminyum folyo ile kapatilip, dnceden isitilmig 200 derece firinda 20-25 dakika pisirilir. Firindan ¢ikinca
sicak olarak servis yapilir.
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