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VISNELI YAPRAK SARMASI

500 gram sarma yapragi
5adetorta boy kuru sogan
2su bardag piring

Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
2 yemek kasigi dolmalik fistik
1 yemek kasigi kus Gzimi
300 gram vigne (cekirdekleri ¢ikartiimig)
3/4su bardag sicak su
Yarim su bardag@i visne suyu
1 yemek kasigi nar eksisi

1 tath kasidi kuru nane

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi toz seker

1 cay kasigi yenibahar

Yarim ¢ay kasigdi tar¢in
Yarim ¢ay kasigdi karabiber

4 dal dereotu

1 adet orta boy limon

Asma yapraklarini bol suda yikayip fazlaliklarini sizdirdikten sonra kisik ateste haslayin.

Sonrasinda haglama suyunu da iyice stiziin ve sap kisimlarini koparip sogumasi i¢in ayri bir kenarda bekletin.
Kuru soganlari kip kip dograyin.

Zeytinyaginin yarisini genis tabanli bir tencerede kizdirn.

Dogranmis kuru soganlari yumusayip hafif bir renk alana kadar orta ateste kavurun.

Dolmalik fistik ve soguk suda bekletip suyunu stizdiiginiz kus Gzdmlerini kisa bir stre kuru soganlarla birlikte
kavurun.

Bol suda yikayip suyunu stizdigindz piringleri de ekleyip kisik ateste kavurun.

Sicak su ve visne suyu ekleyip hazirladiginiz i¢ harci kisik ateste 8-10 dakika kadar pisirin. Sonrasinda kapagi
kapall tencerede demlendirin.

Sarma harcina nar eksisi, kalan zeytinyagi, tuz, toz seker, karabiber, yenibahar, tarcin, kuru nane ve
ayiklandiktan sonra incecik kiyllmig dereotunu ekleyin ve harmanlayin.

Sarma yapraklarini tek tek mutfak tezgahina ag¢in. I¢ kismina dolu dolu bir tatl kasidi kadar i¢ harg yayip bir adet
cekirdeksiz vigne yerlestirin.

Kenar kisimlarini ice dogru katlayip her bir yapragi rulo seklinde sarin. Hazirladiginiz sarmalari tek sira halinde
tencereye dizip ayni islemi sarma yapraklar bitene kadar tekrarlayin.

Kalan ¢ekirdeksiz visne taneleri, incecik dilimlenmig limon ve kalan birka¢ adet asma yapragini sarmalarin
Uzerine ortun.

Agirlik yapmasi ve yapraklarin agiimamasi igin Gzerlerine bir servis tabagi kapatip sarmalarin kenar
kisimlarindan gérinecek kadar sicak su ekleyin.

Tencerenin kapagini kapatip, kisik ateste 30-35 dakika kadar pisirin.

Visneli yaprak sarmasini arzuya gore ilik ya da soguk olarak Uzerlerine sizma zeytinyadi gezdirip servis edin.
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