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PATLICANLI KOLAY SARMA

Malzeme

- 3 adet yufka

- 6 yemek kasigi Sivi Sana

- Harci:

- 3 yemek kasigl Sana Kase

- 2 adet patlican

- 250 g kiyma

- 1 adet kuru sogan

- 2 adet carliston biber

- 3 dis sarimsak

- 2 demet maydanoz

- Tuz ve karabiber

- Sosu:

- 1 yemek kasig Sana Creme Bonjour
- 1 yemek kasigi sal¢ca

- 6 su bardag et suyu

- 1 tath kagigi kirmizi pul biber
- Uzeri Igin:

- Sarimsakl yogurt

Hazirlanisi

Patlicanlar alacall soyup, kip kiip dograyin. Acisinin ¢ikmasi igin tuzlu suda bekletip, iyice suyunu siktiktan
sonra Kizgin yagda kizartin. Kizarmig patlicanlari fazla yagini stizmek i¢in havlu k&git yaydiginiz tabagda ¢ikarin.
Kuru sogani piyazlik dograyin.

Garliston biberlerin tohumlarini ¢ikarip, ince ince dograyin.

Sarimsaklari kiyin.

Maydanozu ayiklayip, ince ince kiyin.

Yayvan bir tencerede Sana Creme Bonjour?u kizdirin, icine kiymayi ilave edip, kiyma suyunu ¢ekip, kavrulana
kadar pisirin. Daha sonra kiymanin igine piyazlik dogranmis kuru sogani ve kiyilmig sarimsagi ilave edip,
soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

Soganlar renk alinca icine dogranmis ¢arliston biberleri ilave edip, kavurmaya devam edin.

En son olarak harcin i¢ine kiyilmig maydanozu, tuz ve karabiberi ve kizarmig patlicanlari ilave dip, karistirdiktan
sonra atesten alip, sogumasi i¢in harci, yayvan bir tabaga koyun.

Harg sogurken yufkalari Ust Uste koyup, 12 esit i¢gen pargaya kesin.

Yufkalar bir k&senin i¢ine koydudunuz Sivi Sana ile yaglayip, Uzerine sogumus harctan koyup, ilk 6nce yufkanin
kenarlarini iceri kivirdiktan sonra sigara béregdi gibi ince olarak sarip, sarmalari, Sivi Sana ile yaglanmis tepsiye
dizin.

Onceden 185 derece de isitilmig firnda sarmalarin (izeri kizarana kadar pigirin.

Sarmalar piserken sosu i¢in kicUk bir tencerede Sana Créme Bonjour?u kizdirip, i¢ine salcayi ilave edip,
salganin pisip, kokusu ¢ikincaya kadar kavurun daha sonra igine et suyunu ve kirmizi pul biberi ilave edip, sosu
bir tasim kaynatin.

Pisen sarmalari yayvan bir tepsi veya tabaga dizin, Gzerine sicak sosun hepsini dékip, kapattiginiz sicak firinda
sarmalari 10 dak. bekletip, sosu gektirin.

Uzerine sarimsakli yogurt gezdirip, sicak olarak servis edin.
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