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PAZI SARMASI

1 demet pazi

100 gram orta yagll kiyma

1 kliclk sogan

2 yemek kagsigi piring

1 tatl kasidi domates sal¢asi
s demet maydanoz

1 cay kasigi kuru nane

tuz, karabiber

2 yemek kagsidi sivi yag

Pazilari yikayin. Herbir yapragini uzunlamasina ortadan kesin, damarli saplarini atin. Soganin kabugunu soyun,
kigUk kupler seklinde dograyin. Pirinci yikayin ve siiziin. Salgayi yarim fincan ilik suda eritin. Maydanozu
yikayin, kalin dallarini ayiklayin ve yapraklarini ince ince kiyin. Kiyma, sodan, piring, sal¢a, maydanoz, nane, tuz,
karabiber, 2 yemek kagigi su ve yagi karistirin ve yogurun. Karisimdan alarak herbir pazi yapraginin alt kismina
koyun. Kivirarak muska gibi sarin. Agilacak kismi alta gelecek sekilde kuigUk bir tencerenin dibine dizin. Sarma
islemi bitince Uzerlerine porselen bir tabag ters ¢evirerek koyun. Bir bardak sicak su ekleyin. Kaynadiktan sonra
kisarak 30 dakika agir ateste suyunu gekene kadar pisirin. Sicak servis yapin. Arzu ederseniz sofraya yaninda
yogurt ile getirebilirsiniz

ML® Sogan Sarmasi icin tiklayin
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