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PAZI SARMASI

2 demet pazi

2 sogan

2 dis sarimsak
Zeytinyad!

1 domates

1 kasik domates salcasi
1 bardak bulgur
Yarim bardak piring
1 bardak su (sicak)
3 kasik nar eksisi

1 demet maydanoz
Nane

1 kip seker

Sumak

Karabiber

Tuz

Sosu igin:

2 bardak sicak su
Yarim kaslik biber salcasi
Zeytinyad!

Yarim limon

Tuz

Tdm pazi yapraklarini tek tek bol suda yikayin. Sap kisimlarini ve yirtik yapraklari tencerenin dip kismina
koyabilirsiniz. Kalan saglam yapraklari kaynar suya batirip 1 dakika bekletin.

Bu sirada bir kapta pazinin i¢ harcini hazirlayin. Sogdan ve sarimsaklari kiip kiip dograyin. Piringleri ve bulgurlari
yikayip stuzin. Ardindan maydanozlari ince dograyin. Domatesleri de rendeleyin. Genis bir tencereye sogan ve
sarimsaklari kavurun. Ardindan domatesleri koyun. Daha sonra sekerini koyun. Biraz karistirdiktan sonra
salgasini da ekleyin. En son piring ve bulgurlarla birlikte baharatlarini, sumagi ve nar eksisini de ekledikten
sonra biraz su koyup kisik ateste pigirin.

Piringler gok yumusamadan ocaktan alin. Daha sonra maydanozlarini ekleyip karigtirin.

Pazi yapraklarini damarlar Ustte kalacak sekilde serin ve bir bigak yardimi ile damarlari ezin. Hargtan bir parca
alip sarin.

Yirtik yapraklar sardiginiz tencereye dizin. Tim harg bitene kadar bu iglemi yapin. Bir bagka yerde sosunu
hazirlamak igin malzemelerin hepsini karistirin. Dizdiginiz yapraklarin Gzerine dékin. Uzerine bir tabak koyup
tencereyi kapatin. 30 dakika kadar pisirin. llik servis edebilirsiniz.
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