&
é%?‘? Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PAZI SARMASI

https://www.cumhuriyet.com.tr

10-12 adet blyilk pazi yapragi

1 su bardag piring

1 blyUk sogan, dogranmis

2 yemek kasigi zeytinyagi

1/4 su bardagi kuru Gzim

1/4 su bardagi gam fistigi

1/4 su bardagi ince dogranmis taze nane ve maydanoz
Tuz ve karabiber

2 su bardadi su veya tavuk suyu

Limon dilimleri ve yogurt (servis icin)

BlyUk pazi yapraklarini taze ve temiz suyla iyice yikayin. Ardindan kaynar suya batirip 1-2 dakika haglayin.
Haslama islemi yapraklarin esnek olmasini saglar ve sararken kolaylik saglar. Haglanan yapraklar soguk suya
alarak bekletin ve stzln.

Genig bir tavada zeytinyagini isitin. Dogranmig soganlari ekleyip pembelegene kadar kavurun. Ardindan pirinci
ekleyin ve piringler geffaflagana kadar kavurmaya devam edin. Uzerine kuru Gzim ve ¢am fistigini ekleyin. Taze
nane ve maydanozu da ilave edin. Tuz ve karabiberle tatlandirin. I¢ harci ocaktan alip sogumaya birakin.

Her pazi yapragdinin ortasina hazirladiginiz i¢ hargtan koyun. Yapraklarn sarmaya baslamadan énce kenarlarini
ice dogru katlayarak sarmanin saglam olmasini saglayin. Yapraklari sikica sarin.

Bir tencereye sarmalari dizin. Uzerlerine su veya tavuk suyu ilave edin. Sarmalari értecek kadar su eklemeyi
unutmayin. Tencereyi kisik ateste kaynatin. Sarmalar suyunu gekene kadar yaklagik 20-25 dakika pigirin.

Pazi sarmalarini servis tabagdina alin. Uzerine taze limon dilimleri ve yogurt ile servis yapin.
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