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MISIRLI SARMA (YARMALI SARMA)

4 Su Bardagi Kirikli Misir Unu (yarma)
5 Adet Sogan

5 Bag Lahana

1 Su Bardag Tereyad

1 GCay Bardagi Zeytinyagi

2 Corba Kasigi Kirmizibiber

1 Cay Kasig Tuz

3 Su Bardagi Sicak Su

1 Adet Kemik

Kirikl misir ununu (yarma), ince kiyilmis sogani, tereyagini, tuzu ve kirmizibiberi bir tavaya alalim. 5 dakika
kavurduktan sonra sicak su ilave edelim. Kisik ateste yarim saat pisirdikten sonra dinlenmeye birakalim.
Ardindan iyice yikadigimiz lahanalari genig bir kaba alalim ve sicak suda 1 dakika bekleterek yumusamalarin
saglayalim. Lahana yapraklarini acalim. Her birinin igine hazirladigimiz harctan koyarak dolma sarar gibi
saralim. Daha lezzetli bir yemek elde etmek i¢in dolmalari glivecte pigirmeyi tercih edelim. Gliveg tenceresinin
altina orta boy kemigi yerlestirelim. Uzerine dolmalar dizelim. Giivecin yarisina kadar su koyalim. Agilmamalari
icin pisirme sirasinda bir tabag ters cevirerek dolmalarin tizerine koyalim. Pigsmeye birakalim.
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