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ZEYTINYAGI YAPRAK SARMA

Elif Korkmazel

4-5 adet kuru sogan

1 cay bardagi zeytinyad

1,5-2 yemek kasigi cam fistigi
2 su bardagi piring

1 yemek kasidi kuru nane

1-1,5 tath kasidi karabiber

1 tath kasidi tarcin

2 kesme seker

2 yemek kasigi kus Gzimu
yarim limonun suyu

1 su bardag@i kiyilmis maydanoz
1 tath kasidi tuz

1 cay bardagi kaynamis su
yarim kg salamura asma yaprag!
yarim ¢ay bardagi zeytinyagi

2 su bardagdi kaynamis su

4-5 kuru sogani yemeklik dograyip, 1 cay bardadi zeytinyagi ve 1,5-2 yemek kasigi dolmalik fistik ile (fistiklar
pembelesene kadar) kavurun. 2 su bardadi pirinci yikayip sodanlara ekleyin. 1-2 dakika daha kavurun. Sonra
sirasiyla tencereye 1 yemek kasigi kuru nane, 1,5 tatl kasidi karabiber, 1 tath kasidi tar¢in, 2 kesme seker, 2
yemek kasid kus GzUmU, yarim limonun suyu ve 1 su bardagi kiyilmig maydanoz ilave edip karistirin. Tencereye
1 tath kasidi tuzu ve 1 gay bardagdi kaynamis suyu ekleyin. Cok kisik ateste piringler suyu ¢ekene kadar
demlendirin. Pirincler suyu ¢ekince tencerenin altini kapatip sogutun. Dider tarafta yarim kg salamura asma
yapragini ik suyla 4-5 kez (suyu degistirerek) yikayin. Her bir yapragi avucunuz igine alin, ortasina 1 tath kagigi
icten koyun. Yapragdi sigara boéregi gibi sarin. Pisireceginiz tencerenin dibine bir sira yaprak serin. Uzerlerine
sarmalari dizin. En sonunda Uzerlerine bir sira daha yaprak kapatip yarim ¢ay bardagi zeytinyadi gezdirin.
Yapraklarin Gzerine bir tabak kapatin ve 2 su bardagi kaynamis su ekleyin. Su kaynamaya baslayinca atesi
kisip 30 dakika pisirin. Sonra sarmalari sogutup servis tabagina dizin. Limon dilimleri ve maydanoz yapraklari ile
sUsleyip servis yapin.
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