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VISNELI YAPRAK SARMASI (ISTANBUL)

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

2 adet limonun suyu

125 g taze asma yaprag!

150 g piring

100 ml zeytinyadi

3 adet orta boy sogan, ince kiyilmis

15 g dolmalik fistik

25 ml vigne suyu

100 ml su

15 g kus UzUmu, ayiklanmis ve yikanmig
Y2 tath kasig tuz

2 tath kasigi toz seker

Y2 tath kasigi targin

Vs tath kasigr yenibahar

3-4 dal maydanoz, ince kiyllmis

2-3 dal dereotu, ince kiyllmig

400 g visne, yarisinin ¢ekirdekleri ¢ikariimig, yarisi 100 ml vigne suyu i¢in ezilmis ve sizilmis

Genis bir tencerede 500 ml su ve limon suyunu kaynatin.

Asma yapraklarini kaynayan suda 2 dakika kaynatin ve soguk suda biraz beklettikten sonra stzin.

Pirinci bir kaba alin ve Uzerini értecek kadar su ekleyip 3-4 defa kirmadan nisastall suyu ¢ikana kadar yikayin.
Son suda 15-20 dakika bekletin ve stizln.

75 ml zeytinyagini tavada isitin. Sodan ve dolmalik fistiklari sodanlar pembelesip karamelize olana kadar
kavurun.

Pirinci de sodana ekleyin ve 3-4 dakika daha kavurun. 25 ml vigne suyu ve 25 ml suyu ilave edin, karistirin.
Tencerenin kapagdini kapatin ve piring suyunu ¢ekinceye kadar yaklasik 7-8 dakika kisik ateste pisirin.

Dirice pismis pirince kus GzUmu, tuz, seker, targin, yenibahar, maydanoz ve dereotu ekleyip karigtirin.
Yayvan bir tencerenin dibine blytk ve damarli birkag asma yapragi ve ayikladiginiz asmalarin saplarini
yerlestirin.

Dolmalari sarmak igin asma yapraklarini birer birer tezgahin Gzerine mat kismi igeride kalacak sekilde serin.
Sap ve damarli kismini bicak yardimi ile ¢ikarin. Igine bir tath kasig dolmalik i¢ harci koyup 7-8 santim uzunlukta
ve 1,5-2 santim eninde rulo seklinde sarin.

Tencerenin dibine dolmalari tek tek dizerek aralarina vigneleri serpistirin.

Dolmalarin tzerine yapraklar agiimasin diye kicUk bir tabak yerlestirin.

Kalan suyu, visne suyunu ve zeytinyagdini ekleyerek tencerenin kapagdini rtiin.

Dolma suyunu ¢ekene kadar 6nce 1 dakika harli ateste daha sonra yaklasik 35-40 dakika kisik ateste pisirin.
Dolmalar soguduktan sonra vignelerle birlikte servis edin.

Not: Salamura asma yapragiyla yapacaginiz zaman asma yapraklarini bir gece énceden bol sicak suda islatin.
Ertesi giin suyunu 2 defa yikayarak degistirip stizdirin. Yoksa ¢ok tuzlu olacaktir. Arzu ederseniz sogani
kavururken toz tar¢in yerine 1 adet kabuk tar¢in kullanabilirsiniz. Sararken kabuk targini harcin iginden ¢ikartip
atmayi unutmayin. Servis ederken sarmalarin lizerine zeytinyadi gezdirebilirsiniz. Asma yapragdi, Turk
mutfaginda hem etli, hem de zeytinyagdl sarma yapiminda en ¢ok kullanilan yaprak tiridir. Osmanl dénemine
ait bir regeteden geligtirilen vigneli yaprak sarma targin kokulu, bol fistik ve Gzumld, tath-eksi tatlarin bir arada
bulundugu bir Istanbul lezzetidir. GinimUizde vigsnenin verdigdi eksiligin yerini limon dilimleri almigtir. Zeytinyagli
yaprak sarmasi her bdlgede ve her evde farkl baharatla, bazen tatli, bazen hafif aci ama her zaman eksi bir
tonda pisirilir.
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