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ZEYTINYAGLI LAHANA SARMASI (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Valiligi
Haci Ali Ozturan

1 tne orta boy lahana

1 tatlh kasigi karabiber

1 tath kasigi sumak eksisi
Tuz

Iciigin:

1 su bardagi piring

1 su bardagi zeytinyagi

1 yemek kasigi karisik salca
1 sogan

1 bag maydanoz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi pul biber

1 tatl kasigi nane

1 tatl kasigi reyhan

1 tath kasigr kekik

2-3 dis sarimsak

1 tath kasigi sumakeksisi
Tuz

Bir tencereye 1 su bardagi zeytinyagi konarak kizdirilir. Uzerine bilyiikge bir sogan dogranarak kavrulur. 1
yemek kasigi karisik salga konarak kavurma siirdiiriilir. Uzerine 1 su bardagi yikanmig piring konur. Yarim su
bardag sicak su konur ve suyu gekilinceye dek pisirilir. Uzerine yaprak biber, kara biber, reyhan, nane, kekik
konur.2-3 dig sarimsak tuzda ezilerek konur. 1 bag maydanoz dogranir. lyice karistirilarak sogumaya birakilir.
Ara ara karistirilarak 2-3 saat dinlendirilir.

Lahanalar iyice yikanir. Sap kisimlari kesilir. Kalin damarlari kesilerek alinir.Bir tencerede haslanir.

Yeterince haslanan l&hanalar gesme suyunda ve ara ara suyu degistirilerek 2-3 saat dinlendirilir.

Lahana yapraklari diizgun bir ylizeye acilir. Yiizeyine karabiber serpildikten sonra Gizerine i¢ yerlestirilir ve
sarilir.

Bir tencerenin tabanina ise yaramayan yapraklardan iki kat serilir. Uzerine sarmalar diizgiince konur.
Dagilmamalari igin Gizerlerine bir sarma tasi ya da porselen tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar su konur.
Tuz atilir ve pisirilir. Pismeye yakin su ile sivilastiriimig sumak eksi konur.

Yemegin yaninda salata, ayran, yesillikler ve kig tursulari bulundurulur.
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