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ZEYTINYAGLI KARA LAHANA SARMASI

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

250 g piring

1 su bardagi zeytinyag
750 g kuru sogan

Y2 su bardagi su

1 ¢corba kasigi cam fistig
1 corba kasigi kus Gzima
2 demet maydanoz
Nane ve dereotu

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi tarcin

1 tath kasigi seker
Sarmak igin:

1 orta boy kara lahana
Pisirmek Igin:

1 su bardagi su

1 limon suyu

Soganlar ¢ok ince dogranir ya da rendelenir.

Taze maydanoz, dereotu ve nane julienne usull dogranir.

Kara lahana 6 su bardadi kaynamakta olan suya atilarak haslanir.

Kara lahana yapraklarinin damarlari alinir.

Kus UzUmu dnceden ayiklanarak yikanir.

Harcini hazirlarken piring dnceden ilik suda bekletilir.

Zeytinya@iyla 6nce fistiklar sonra soganlar pembelestirilir.

Yikanmig piring eklenerek kavrulur ve kaynar su eklenir.

Tuz, seker ve kus UzUmU de eklenerek kapagi kapall olarak pismeye birakilir.

Suyunu gektikten sonra atesten alinir, maydanoz, dereotu, nane ve baharat eklenerek karigtirilir.
30 dakika kadar dinlenmeye birakilir.

Lahana yapraklarinin birkag¢ tanesi tencerinin dibine désenir.

Kagikla yapragin u¢ kismina koyularak sarilir ve tencereye dizilir.

Uzeri tekrar yaprakla kapatilarak suyu eklenir. Uzerlerine agirlik kapatarak pisirilmeleri gerekir.
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