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KIYMALI LAHANA MUSKASI

100 gram dana kiyma

1 adet sogan

1 su bardag pirin¢ (yikanmig)

1 yemek kasigi domates salgasi
1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber

1 cay kasigi kuru nane

1/2 demet maydanoz

1 adet domates

1/2 kilogram beyaz lahana (haglanmig)
1 su barda@i sal¢ali su

Sarmanin i¢ harcini hazirlamak i¢in dana kiymayi genis bir kaseye alin. Sodani igine rendeleyin. Yikayip
slizdudun0z piringleri de kaseye alin. Salgayi, baharatlari ve ince ince kiydiginiz maydanozlar ekleyip harci
glzelce yogurun. Son olarak domatesi de harcin i¢erisine rendeleyin ve giizelce karistirin. Beyaz lahayi haslayip
yapraklarini ayirin. Her bir sarma icin blyukce bir G¢cgen seklinde kesin ve temiz bir tezgah veya kesme
tahtasinin Gizerine alin. Her bir sarma i¢in 1 yemek kasigi kiymali piringli harg kullanin. Biiytik Gggen seklinde
kestiginiz lahananin genis kismina yerlestirin. Once sag ve sonra sol tarafindan kapatin ardindan bu sekilde
devam ederek muska geklini verin. Sardiiniz sarmalari bir tencereye nizami bir bigimde yerlestirin. Salgall su
karigimini tizerinden dokiin. Uzerlerini kapatacak boyutta bir tabagi ters gevirerek yerlegtirin ki, pigerken
sarmalar dagiimasin. Tencerenin kapagini kapatin. Once 10 dakika kadar orta ateste, ardindan 15 dakika kadar
kisik ateste pisirin. Ocaktan aldiktan sonra bir slire demlenmesi i¢in oda sicakliginda bekletin ve ardindan servis
edin.
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