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IRMIKLI PAZI SARMASI

1 su bardagi irmik

2 demet pazi

4 su bardag kaynamis su

1 su barda@i kuru bakla

1 cay bardagd pilavlik bulgur
1 tath kasidi silme gemen
200 gram kugbasi kuzu eti
2 adet sogan

Yarim demet maydanoz

1 ¢corba kasigi domates ve biber salgasi
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
Yeteri kadar sicak su

Tuz

Karabiber

Servis igin:

Yogurt

Sarimsak

Pazinin saplarini kesip, ayirin. Yapraklar yikayip, énce kaynamis sicak suya, daha sonra soguk suya batirip,
¢ikarin. Aksamdan islattiginiz baklay stiziip, irice dogradiktan sonra derin bir kaba alin. Igine irmik, bulgur,

¢emen, et, rendelenmis sogan, kiyilmis maydanoz, domates salcasi, biber salgasi, tereyagi, tuz ve karabiber
ilave edin. Tim malzemeyi iyice yogurun. Bir adet pazi yapragina karisimdan 1 gorba kasidi koyun ve sigara

béregi gibi sarin. Pazi yapraklari ve i¢ harg bitene kadar isleme devam edin. Sarmalari tencereye dizin ve hi¢ su
ilave etmeden kisik ateste, kendi suyunda 10 dakika pisirin. Daha sonra Uzerini 6rtecek kadar sicak su koyun ve

suyunu ¢ekene kadar pisirmeye devam edin. Bir kapta karistirdiginiz yogurt ve dévilmis sarmisagdl, sicak pazi
sarmasi ile birlikte servis yapin.

Fotograf "davul" tarafindan génderildi. 15.10.2016
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