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SENDUL SARMASI

Sit danasinin pangeta tarafindan avug igi iriliginde 12 parcayi et dévecegiyle dévmeli. Sonra bunu. tuzlayip
biberlemeli ve bir kenara birakmall.

50 gram pastirmayi kiyma makinesinden iki defa gecirmeli. Buna rendelenmis iki kahve fincani kaser peyniriyle
yarim demet ince dogranmis maydanozu katmali.

Karigimi iyice karigtirdiktan sonra bunlari oniki pargaya bollp her bir parcay! bir et diliminin tGsttine koymali. Et
dilimlerinin lki yanini hafifce kivirdiktan sonra sararak dolma haline getirmeli ve agiimamalari Igin birer kirdanla
tutturmall.

Pyrex bir kayik tabaga rendelenmis bir sodanla 1 ¢orba kasigi zeytinyagini koyup kabi orta isili atese oturtmal..
Karigtirarak soganlari kavurmali. Soganlar pembelesince 1 kahve fincani et suyunda eritilecek yarnm ¢orba
kasigl domates salcasini katmall.

Beri yanda et sarmalarini 1 ¢corba kasigi sadeyagla birlikte tavaya koyup her yanlarini nar gibi kizartmali. Sonra
bu kizarmig et sarmalarini pyrex kapta kaynayan salganin Ustine oturtmali. Kabin agzini érttiikten sonra eti
yarim saat kadar pisirmeli. Sonra et iyice pisince kabi atesten alip sofraya gétirmeli ve sicak sicak servis
yapmall.

isteyenler servis tabagdinin ¢evresini tereyaginda sote edilmis i¢ bezelyeyle sisleyip servis yapabilirler.
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