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YUNAN USULU YAPRAK SARMA

4 porsyon

150 gram sogan,

7 yemek kasigi zeytinyagi,

1 fincan piring,

25 gram fistik,

tuz,

karabiber,

yarimsar bag dereotu ve nane,

16 asma yapragi (salamura),

1 limon,

1 tutam seker.

Limonlu sos:

2 yumurta,

1 limon suyu

Soganlari ince ince kiyin ve 4 yemek kagsiJi zeytinyaginda sararincaya kadar yaklasik 2 dakika gevirin. Pirinci
atarak karistirin, 1 fincan su, fistiklar, tuz ve karabiberi atin. Hepsini yaklasik 10 dakika pisirin. Dereotu ve
naneyi Kiyin ve pirincin igine atin.

Yapraklari su ile ¢alkalayarak kurulayin, parlak tarafi asagida olmak tzere ¢alisma zeminine yayin. Yapraklarin
sap yerlerine birer tutam har¢ koyun. Yapraklar sarin. Sarmalari bir tenecereye dizin, Gzerine ince limon dilimleri
ortlin, ceyrek litre su, kalan yag, sekeri, tuz ve karabiber ilave edin, Sarmalar orta sicaklikta yaklasik 30 dakika
pisirin.

Limonlu sos: Yumurtalarin aklarini ayirin ve kdpurtiin, sarilarini, limon suyunu ve 3-4 yemek kasigi yemek suyu
karistirin. Sarmalari sos ile sofraya getirin.
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