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NAZENDE

4-5 kisilik

200 gram asma yaprag!

ici icin:

Yarim kg yagdsiz ve ince kiyilmis kugbasi koyun eti

1 fincan piring

1 adet iri domates

1 adet kigulk sogan

Yarimsar demet maydanoz, dereotu, nane

50 gram ceviz igi

1'er cay kasidi tuz Karabiber, yenibahar (istege bagh)
1 corba kasigi margarin

Sosu igin:

Yarim ¢ay bardagi tahin

1 cay kasigi tuz

karabiber

Limon suyu (istede bagl olarak az veya ¢ok olabilir)
1 bas sarimsak

Biraz siviyag

Asma yapraklarini az suda kisa bir siire haslayin. Eti yagda, suyunu ¢gekene dek kavurun. igine ince dogranmig
sogan ve ince dévilmus ceviz ekleyin. Bir stre daha kavurun. Atesten alin. Sogumaya birakin. Soguyan
malzemenin igine piring, ince dogranmis maydanoz, dereotu, nane, tuz, karabiber ve yenibahari ekleyin.
Karistirin. Domatesin kabuklarini soyarak, gekirdeklerini ¢ikartin. Kliclk kicUk dograyin. Diger malzemelere
ekleyin. Asma yapraklarina hazirladiginiz bu i¢i doldurun. Sarmalari dibine asma yapraklari désenmis genisce
bir tencereye yerlestirin. Sik sekilde dizin. Yapraklarla sarmalarin Gzerini ortin. Uzerine bir tabak bastirin.
Uzerine gikacak kadar su koyun. (;ok kisik ateste pisirin. Sosu igin tahini bir tencereye alin. Uzerine tuz ve
karabiber ekleyin. Bol limon suyu ile iyice ¢irpin. Biraz sivi yag ile kivamini a¢in. DévilmUs sarimsaklari ilave
edin. Pigen sarmalari hemen bir tepsiye ters ¢evirin. Sicakken Uzerine sosunu dokin. Kapagini kapatin. Temiz
bir bezle Gzerini 6rtiin. Soguyana dek demlendirin. Servis yapin.
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