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SOTELI SARMA

250 gr kiyma

1 su bardag piring

1 adet kuru sogan
Yarim demet maydanoz
Yarim demet dereotu

1 tath kasidi kuru nane
1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

1 ¢corba kasigi tereyag
1 corba kasigi salca

2 su bardagi su

100 adet salamura asma yapragi

Asma yapraklarinin tuzunun ¢ikmasi i¢in aksamdan bol suya islatilir. Ertesi giin su dékdiltr. Sogan ince kiyilir,
tavaya atilir, tereyagi ve tuz eklenir, gevseyene kadar sotelenir, sonra kiyma katilir rengi degisene dek c¢evrilir.
Salca konur. Karabiber, tuz serpilir. Yikanmig piring eklenir. En son ince kiyilmis maydanoz ve dereotu ilave
edilir. Kuru nane birakilir. Asma yapraklarinin damarl kismi tste gelecek sekilde tabaga yayilir. Kenarina
uzunlamasina i¢ konur. Sagdan ve soldan katlanir ve rulo yapilir. Tencereye dizilir. Uzerine su gezdirilir. Kapak
kapatilir, 45 dakika pigirilir.

© lezzetler.com tarif no:116301 « adi:Soteli Sarma « gdnderen:lezzet yolu « indirme tarihi:13.03.2025 - 00:15


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/soteli-sarma-vt85378
http://www.tcpdf.org

