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PIRZOLALI YAPRAK SARMA (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

750 g taze asma yaprag!

500 gram pirzola

400 g yagh kiyma

250 g yesil erik

7-8 adet taze bag sarimsak

1 adet sogan (blyuk boy)

12 bardak pirin¢ veya bulgur
2 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kasigi domates salcasi
1 yemek kasigdi biber salgasi

1 yemek kasigi pul kirmizibiber
2 tath kasig tuz

1 cay kasigi karabiber

Tencereye dizilen sarmalarin ortasina bitlin sarimsak baglari ve bir parca da ince yaprak gibi kesilmis kuyruk
yadi yerlestirirseniz lezzeti sarmalara gecer ve tadina doyum olmaz.

Elbette bu tarifi, her mevsimde taze yerine salamura yaprakla da yapabilirsiniz.

Asma yapraklarini yikayin, sap kisimlarini koparin ve kaynar suda desteler halinde birka¢ dakika, sarmaya hazir
yumusakliga gelip rengi sarlya dénene kadar haglayin.

Sogani ince dograyin.

3-4 bas sarimsagi bitin olarak bir kenara alin, digerlerini diglere ayirin.

Dislerin yarisini btin birakin, gerisini ince dograyin.

Yesil eriklerden bir avug ayirin, gerisini gekirdeklerin kenarindan siyiracak sekilde birka¢ pargaya dograyin.
Piring kullaniyorsaniz pirinci soguk suda yikayip szdn.

Kiymayi, piring veya bulgur, salgalar, sogan, sarimsak, yag, karabiber, kirmizibiber ve bir tath kasigi tuz ile
karigtirin.

Yapraklarin parlak tarafi disa gelecek sekilde hazirladiginiz hargtan parmak kalinliginda bir par¢a i¢ koyarak
yapraklari biraz gevsekce sarin.

Pirzolalari tuz ve karabiberle ovarak tencerenin dibine yerlestirin, tGstlne bir kat taze sarimsak digi serpistirin.
Tencerenin ¢eperi boyunca bir sira sarmayi diizgiin bir sekilde dizin.

Ortada kalan bosluga birka¢ bitiin yesil erik ve sarimsak basi koyun.

Geri kalan sarmalari tencereye tam katlar halinde dizin.

Sarmalar arasina dilimlenmis erikleri ve sarimsak dislerini serpigtirin.

Butln sarmalar dizilince bir bardak su iginde bir tath kasigi tuzu eritin ve sarmalarin Gstline dékin.

Dolma tagl veya ters ¢evrilmis bir tabadi sarmalarin Ustline yerlestirin.

Gerekirse sarmalarin Ustine ¢ikacak kadar su ekleyebilirsiniz.

Kapagini kapatin, kisik ateste 45-50 dakika, suyunu buylk oranda ¢ekip yumusayana kadar pisirin.

Atesten aldiktan sonra 10-15 dakika demlendirin. Tabagda tersyliz edip, pirzolalar tstte olacak sekilde servis

yapiti.

© lezzetler.com tarif no:88168 » adi:PIRZOLALI YAPRAK SARMA (Gaziantep) « génderen:AyGélgesi « indirme tarihi:28.04.2024 - 06:33


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pirzolali-yaprak-sarma-gaziantep-vt64749
http://www.tcpdf.org

