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ZEYTINYAGLI BEYAZ LAHANA SARMA

1 Adet Orta Boy Beyaz Lahana
4 Adet Kuru Sogan

2.5 Su Bardag Pirin¢

1 Adet Limon Suyu

2 Corba Kasigi Nane

1 Gorba Kasig Toz Seker

1 Tath Kasigi Yenibahar

1 Tath Kagigi Tar¢in

1 Tath Kasig Tuz

3 Su Bardagi Sicak Su

Beyaz lahananin yapraklarini dikkatlice ayirip yikayalim. BiyUk bir tencereye bolca su koyup kaynattiktan sonra
lahanalari bu suda 3-4 dakika kadar haglayalim. Lahana yapraklarini sliziip sogumaya birakalim.

Soganlar kiip kip dograyalim. Yayvan bir tencerede 1 su bardagi zeytinyagdiyla soganlari kavuralim. Yikanmisg
ve suzlimds piringle tuzu ekleyip 1-2 dakika daha gevirelim. Ardindan 1 su bardag sicak suyu da ilave edip
tencerenin kapagini kapatalim. 5 dakika sonra piringler suyunu ¢ekince ocagin altini kapatip naneyi, yenibahari,
tarcini ve sekeri ekleyelim. Dolma harcini iyice harmanlayalim.

Lahana yapraklarini tek tek acip i¢lerini doldurup saralim. Tencerenin altina artan veya yirtik yapraklari serdikten
sonra sarmalari siralayalim. En (zerine artan yapraklari dizip 2 su bardagi sicak su ekleyelim. Tencerenin
kapagdini kapatalim. Yaklasik 40-45 dakika, 6nce orta, sonra kisik ateste pisirip ocagin altini kapatalim. Kapagin
acmadan sogumasini bekleyelim. Sojuduktan sonra tencerenin igindekileri, bagka bir tencere kullanarak alt Gst
edelim. Kalan yarim su bardagi zeytinyadi ve 1 limonun suyunu sarmalarin Gzerinde gezdirdikten sonra servis
yapalim.
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