—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KARALAHANA SARMA

Malzeme:

1/2 kg karalahana

1/2 kg kiyma

2 adet sogan

1/2 su bardagi Bizim Mutfak Piring
1/2 demet dereotu

Tuz

Karabiber

Lahanalari yikayip sicak suda 3-4 dakika haslayin ve soguk suya alin. Yapraklari soguk sudan slizgece gegirin
ve suzllmesi icin bekleyin. Yapraklarin saplarini, kalin kisimlarini ve damarlarini temizleyerek sarmalik hale
getirin. Bir kabin igine sogan, piring, tuz, karabiber ve kiyilmis dereotunu alin. Sogan yumusayincaya kadar
yogurun. Sogan yumusadiginda kiymayi ilave edip homojen hal alana kadar tekrar yogurun. Yapraklari tek tek
aclp dolmalari hazirladiginiz igle sarin. Genisce bir tencerenin dibini yapraklardan ayikladiginiz saplarla déseyin.
Sarmalari tencereye yerlestirin. Dolmalarla ayni hizaya gelecek sekilde su ekleyip yarim saat kadar kisik ateste
pisirin. 20 dakika kadar dinlendirdikten sonra yogurt ve dereotuyla servis yapin.
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