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NAHNA SARMASI (ELAZIG)

Elazig il KGltdr ve Turizm Mudurlagu

1 bas orta boy sarmalik lahana (nahna)
500 gr orta yagli kiyma

350 gr koftelik bulgur

2 adet kuru sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi

1 tath kasidi pul biber

2 adet limon Tuz Su

Sosu icin:

1 yemek kasigi domates salgasi
1 cay bardagi zeytinyad

3 bardak su

Tuz

i¢ harcr icin, sodanlar kiiglk kiigiik dogranir.

Yogurma kabina, kiyma, bulgur, salgalar, sogan, pul biber ve tuz konur.
lyice yogrularak harg hazir hale getirilir.

Lahananin kék kismi ¢ikartilirakyapraklara ayrilir.

Bir tencerede kaynayan tuzlu suya lahananin yapraklari konur.
Yapraklar bir tagim kaynatilarak yumusatilir.

Yumusayan lahana yapraklari sudan ¢ikartilarak sogumaya birakilir.
Soguduktan sonra damarli sert bélimleri bir bicak yardimi ile ¢ikartilir.
Ayiklanan lahana yapraklari el blyUkliginde pargalara bolinr.
Hazirlanmig i¢ harg, yapraklarin igerisine konur ve ince ince sarilir.
Sarma islemi tamamlandiktan sonra tencereye sirayla dizilir.

Salcali sosu igin, bir tencerede isitilan zeytinyaginda domates salcasi kavrulur.
Kavrulan sal¢aya 3 bardak su ve biraz tuz eklenerek kaynatilir.
Kaynamaya baslayinca sos ocaktan alinir.

Dizilen lahana sarmalarinin tizerine hazirlanan salgali sos ilave edilir.
Lahanalarin tzerine agirlik olarak bir tabak konur.

Kaynamaya bagladiktan sonra kisik ateste yaklasik 1-1,5 saat pigirilir.
Servis tabagdina alinip, limon ile birlikte servis edilir.
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