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SARMA AS| (BURDUR)

https://www.kulturportali.gov.ir

Bir tencerede ince kiyllmis sogan, bir cay bardagi sivi yagla kavrulur. Bir yemek kasigi salca katilarak karigtirilir.
Daha sonra icine iki yemek kasigi surtiimUs haghas, 3-4 su bardagi su, yeterince tuz katilir ve kaynamaya
birakilir. Tencere kaynadiktan sonra iki su bardag bulgur salinir ve bulgur pilavi gibi suyu gekinceye kadar
pisirilir. Suyunu gekince ocaktan indirilir. Uzerine bir yemek kagigi nane, bir su bardagi rendelenmis peynir ve
doévulmus ceviz konulup karigtirilir. Bir sire dinlendirilir. Istenilirse servis tabaklarinin Gzerine de ceviz ve peynir
karigimi serpilebilir. Taze veya salamura asma yapraklari haglanir, soguk suda yikanir ve suyu siizulir. Bu
yapraklara sarilip yendigi icin [Zlsarma asi[?, [Jsarmasi[?] denilmigtir. Hep birlikte bir sini etrafinda oturulur. Pigen
sarmasi ortaya konur. Haglanmig yapraklar oturanlarin éniine taksim edilir. Herkes elindeki yemek kasigiyla
haslanmis yaprak tzerine bu pilavdan alir, yaprak Gzerine koyarak sarar ve yer. Bdylece samimi bir hava icinde
sarmagl (sarma agl) sarilir ve yenilir.
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