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MARUL SARMA

2 blyUk marul

1/2 (yanim) kase kisirlik bulgur (pilaviik ve koftelik arasi incelikte bulgur)
1/2 (yanim) kase yarma

3 tane domates

1 biyUk kuru sogan

4 tane sivri biber

1/2 (yanim) demet maydanoz

4 yemek kasigi sivi yag

1/2 (yanm) yemek kasigi domates sal¢asi
1/2 (yanm) yemek kasidi biber salgasi

1 yemek kasigdi pul biber

Tuz

3 yumurta

1 kase sarimsakli yogurt

Yumurta igin 100 gr tereyagi

Yodurtlu igin 100 gr tereyagdi

Yodurtlu igin pul biber

Marul yapraklarinin orta kalin damarlarini ayirarak boyuna ikiye bélin. Sicak suda ocagin Gizerine koyun
kaynayinca hemen alt Ust edin, 1 dakika bekletip stizgece bosaltin. Sicak suda fazla kalirsa ezilir.

Karistirma kabina ki¢cik dogranmis sogani, biberi, domatesi, maydanozu koyun; salgalari, bulguru, yarmayi, sivi
yagd, pul biberi, tuzu ekleyin, karistirin.

Tencerenin altina dip tutmamasi i¢in, marulun kestigimiz damarlarini koyun. Her bir marul yapraginin igine
Bulgurlu hargtan koyup muska geklinde sarin, tencereye dizin, en Uste yine kalan yapraklarin damarlarini ve
sarilamayan yapraklari serin. (Harciniz artarsa asma yaprag, pazi yapradi da sarip ekleyebilirsiniz. ) Uzerine bir
tabak kapatip, 1, 5 kase su koyun. Yarim saat pisirin, suyu kalmasin.

1. Sunum i¢in; servis tabagina aldiginiz sarmalarin Gzerine sarimsakli yogurt dokuip; kizdiriimig biberli tereyagi
gezdirin.

2. Sunum igin; yumurtalari tuzla ¢irpin. Kizgin tereyaginda arkali 6nli pigirin. Yumurtayi tavadan stzerek gikarin,
tavada kalan yagin igcine sarmalari koyun. Bir-iki sarmalarin dagilmasina izin vermeden karigtirin. Ayirdiginiz
yumurtay Gzerine geri bosaltin. Harmanlayin, ocagi séndurtin; sogumadan servis edin.
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