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MERCIMEKLI PAZI VE LAHANA SARMASI

2 Adet Domates

1 Gorba Kasigi domates salcasi

2 Su Bardag yesil mercimek

1 Adet KUQUK DOLMALIK LAHANA
2 Adet sogan

4 Yemek Kasigi Sana

1 Cay Kasigi pulbiber karabiber tuz
1,5 Su Bardag sicak su

1 Demet pazi yapragi

4 Yemek Kasigl Sana Klasik Kase

LAHANAY| VE PAZIYI TEMIZLEYIP YAPRAKLARINI AYIKLIYORUZ.TUZLU KAYNAR SUDA 2-3 DA
HASLAYIP SUZUYORUZ.YESIL MERCIMEGI 5 DK HASLAYIP SUZUYORUZ.SOGANLARI VE
DOMATESLERI SOYUP AYRI AYRI DOGRUYORUZ.MARGARINi TENCEREDE ERITIP SOGANI
PEMBELESTIRIYORUZ.DOMATES VE SALCAY| EKLEYIP 5 DK PISIRIYORUZ.MERCIMEK,SICAK SU,TUZ
VE KARABIBERI ILAVE EDIP TENCERENIN KAPAGINI KAPATIP MERCIMEKLER YUMUSUNCAYA
KADAR PISIRIYORUZ.DAHA SONRA LAHANA YAPRAKLARINI SERIT SEKLINDE
KESIYORUZ.MERCIMEK HARCINI LAHANA YAPRAKLARINA VE PAZI YAPRAKLARINA PAYLASTIRIP
SARIYORUZ.SARMA ISLEMI BITTIKTEN SONRA TENCENIN TABANINA LAHANA YAPRAKLARINDAN
DOSEYEREK UZERINE HAZIRLADIGIMIZ SARMALARI DiZIYORUZ . KALAN YAG VE SUYU EKLEYIiP
SARMALARIN PISERKEN ACILMASINI ONLEMEK IGIN USTUNE TABAK KAPATARAK TENCERENIN
KAPAGINI KAPATIP PISMEYE BIRAKIYORUZ.
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