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GUCUKDENE SARMASI (REFAHIYE ERZINCAN)

Kuzeydogu Anadolu Kalkinma Ajansi

Yeteri kadar glicikdene

4 dis ince kiyimis sarimsak

1,5 su bardagi su

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kagigi salca

Iciigin:

500 gr. kiyma

2 blyuk sogan(ince kiyilmig)

1 domates (soyulmus ve dogranmig)
2 yesilbiber (ince dogranmis)

1 yemek kasigi salca

1/2[?lser demet dogranmis maydanoz ve dereotu
1 tath kasigi karabiber

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1[2ler tatli kasigi kuru nane ve pulbiber
2 tath kasig tuz

1 kase bulgur

Yarim ¢ay bardagdi siviyag

1 yemek kasidi eritiimis tereyagi
Yarim ¢ay bardagi su

ince ince kiyllan sogan, soyulmus ve dogranmis domates, ince dogranmig yesil biberler, salca, kiyma,
maydanoz, dereotu, karabiber, ince dogranmis sarimsak, kuru nane, pul biber, tuz, bulgur, sivi yag, tereyadi ve
su bir kap igerisinde iyice karigtirilarak glicikdene sarmalarin i¢ malzemesi elde edilir.

Gucukdene bitkisinin ortasindaki sert ipler alinir.

I¢ malzeme bu bitkinin igerisine konularak sarmalar ¢gen seklinde sarilir.

Daha sonra bu sarmalar bir tencere icerisine dizilir.

Bir tava icerisinde tereyadi eritilerek salga ve sarimsaklar da tava igerisinde kavrulduktan sonra elde edilen bu
sos sarmalarin tzerine dokullr.

Son olarak sarmalar tencere igerisine 1,5 bardak su dokulerek kisik ateste 15-20 dk. kadar daha pisirilerek
servis edilir.
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