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PEYNIRLI SARMA

500 gram salamura asma yaprag!
Yarim ¢ay bardagi sehriye

Yarim su bardagi+2 yemek kasigi tereyagi
Yarim su barda@ bulgur

1 su bardag piring

1 su bardagi su

1 adet sogan

Yarim ¢ay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi pul biber

200 gram kizartilmig peynir
Yarim limon

Sehriyeyi yarim su bardag eritilmis tereyaginda kavurun. Ardindan bulgur ve pirinci ekleyip kavurmaya devam
edin. Su ilave edip kisik ateste pisirin. Ocaktan alip tizerine kiyllmis sogani ekleyerek karistirin ve kapagi kapali
olarak 10-15 dakika dinlendirin. llindiginda baharatlari ekleyip karistirin.

Asma yapraginiz salamura ise 10 dakika ilik suda dinlendirip sonra akan suyun altinda yikayin ve elinizde
hafifge sikip suyunu alin. Taze yaprak kullaniyorsaniz tuzlu kaynar suya batirip ¢ikarin. 1 adet asma yapragini
diiz bir zemine yayin. Varsa sapini temizleyin. Ortasina 1 tath kasig har¢ koyup sigara béregi gibi sarin. Tiim
asma yapragi ve harci ayni sekilde hazirlayin. } }

Tencerenin tabanina bir sira asma yapragi yayin. Uzerine sarmalari gelisigiizel yerlestirin. Uzerine dilimlenmis
sade kizarmig peynir ve limon dilimleri koyun. Kiiguk pargalara ayriimis 2 yemek kasigi tereyagini serpistirip
tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste kontrol ederek pigirin. Kizartiimig peynir dilimleriyle birlikte servis

yapin.
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