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VISNELI YAPRAK SARMA

5 ¢orba kagsiJi Altin Hasat Riviera Zeytinyagi

1 corba kasigi Altin Hasat Sizma Zeytinyagi

4 adet orta boy sogan

1 kahve fincani Bizim Kirik Piring

40 adet taze visne veya donmus vishe

40 adet dolmalik taze asma yapragi veya salamura yaprak
Yarim limonun suyu

1 ¢orba kasigi toz targin

Pirinci 3-4 defa yikayip ilik suda 15 dakika beklettikten sonra suyunu siiziin. Yapraklari salamura ise birkag defa
yikayip, tuzundan arinmasi igin bir gece Ilik suda bekletin. Zeytinyagini tencerede kizdirin. Dogranmis sogdanlari
ekleyip kavurun. Pirincleri ekleyip 5 dakika daha kavurun. Tuzunu, vigneleri ve 1 bardak kaynar suyu ekleyip
kisik ateste kapagi kapali olarak 10 dakika kaynatin. Kapagi kapali olarak sogumaya birakin. Dolma igi
soguduktan sonra tarcini ekleyip karistirin. Asma yapraklarina dolma i¢i ve birer adet visne gelecek sekilde
sarip tencereye dizin. En Uste erikleri yoksa limon suyunu ve kalan 1 bardak kaynar suyu ekleyip tencereyi
ocaga aktarin. Sarmalarin Gzerine diz bir porselen tabak yerlestirin. Tencerenin kapagini kapatip ilk énce 1
dakika hizli ateste daha sonra kisik ateste, asma yapraklari yumusayincaya kadar pisirin. Pistikten sonra
tencerenin kapagi kapali olarak serin bir yerde 4-5 saat iyice soguyuncaya kadar bekletin. Sarmalari servis
tabag@ina alip Gzerlerine 1 adet visne yerlestirip sizma zeytinyadi gezdirdikten sonra servis yapin.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 20.06.2023
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