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1 adet sarmalik lahana

1 bas sogan

300 gr kiyma

1 su bardag piring
Yarim ¢orba kasigi salca
1 tath kasidi kuru nane
Yarim demet dereotu
Yarim demet maydanoz
1 tath kasidi tuz

Yarim su bardagi siviyag
1 su bardagi su

Uzeri icin:

1 ¢orba kasigi salca

1 su bardagi su

1 ¢corba kasigi tereyag
Yarim tath kasigi tuz

SARMAL LAHANA SARMASI

Lahana boyuna 4 pargaya kesilir. Kaynayan suda %70 oraninda yumugayana kadar haglanir. Diger yanda i¢
hazirlanir. Sogan, maydanoz ve dereotu ¢ok ince kiyilir. Uzerine kiyma, yikanmig piring, salga, kuru nane,
karabiber tuz, siviyagd ve su ilave edilir, cok glizel karistirilir. Lahana yapraklar katlarindan ayrilir. Uzun kenarina
i¢ konur ve rulo yapilir. Gul bérek yapar gibi kendi etrafinda sarilir. Orta biyUklikte bir firin tepsisinin tam
ortasina konur. Kalan lahana yapraklari da rulo seklinde hazirlanir ve ortada ki gul seklinde ki lahaninin etrafina
sarmal sekilde sarilir. Sicak su, tereyadi ve salga karistirisir, sarmanin tzerine gezdirilir. Tepsinin Uzeri bir
aliminyum folyoyla kapatilir. 180 derece firinda yaklasik 45 dakika pisirilir. Pasta gibi keserek servis yapilir.
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