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RUSEYMLI ZEYTINYAGLI LAHANA SARMASI

2-3 corba kasigi ruseym

1 adet kig¢uk boy dolmalik lahana
Yeteri kadar su

1 su bardagi zeytinyag

Yarim kahve fincani dolmalik fistik
5 adet sogan

1 su bardag piring

1 su barda@i bulgur

Yarim kahve fincani kustizimi
150 gram yaban mersini

1 corba kasig tozseker

Yarim demet nane

Yarim demet dereotu

Tuz

Kimyon

Karabiber

Lahanayi yapraklarina ayirin ve 5 su bardagi kaynayan suya batirip, ¢ikarin. Sogumasi i¢in kenara alin.
Tencereye 2 ¢orba kagsiJi zeytinyagdi koyun ve kisik ateste dolmalik fistigi hafif pembelesene kadar kavurun.
Kalan zeytinyagini ekleyin ve kiyilmis sogani katip, hafif kavurun. Yikanmig ve stzilmas piring, bulgur, suda 10
dakika beklettiginiz kustizimUnu ilave edin. 2-3 dakika daha kavurmaya devam edin. Yaban mersini, ruseym,
tozseker, tuz, kimyon ve karabiber katip, séyle bir gevirdikten sonra 2 su bardagi su ekleyin. Tencerenin agzini
kapatip, suyunu gekene kadar pigirin. Tencereyi ocaktan alip, kiyllmig nane ile dereotu ilave edin ve lahana
yapraginin igine 1-2 tath kasigi i¢ hargtan koyup, sarin. Ig har¢ ve lahana bitene kadar isleme devam edin.
Sarmalari tencereye dizin ve 2 su bardagi su ekleyip, kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirin. Soguduktan
sonra servis yapin.
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