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ZEYTINYAGLI LAHANA SARMASI

1 adet kiguk boy lahana

1 su bardag piring

1/2 su bardag sicak su

2 adetkuru sogan

1/2 yemek kagidid omates salgasi
1 tutam tuz

1 tutam karabiber

1 tutam kuru nane

1 cay bardagi zeytinyad

i¢ harc igin; soganlari kiip kiip dograyin ve 2 yemek kasigi kadar zeytinyaginda, pembelesene dek kavurun.
Yikadiginiz pirinci de ilave edip, birka¢ dakiak daha kavurun. Salgayi ve baharatlari da ekledikten sonra biraz
daha kavurun.

Suyunu da ekledikten sonra tencerenin kapagdini kapatin ve suyunu gekene dek pismeye birakin.

Lahana yapraklarini teker teker ayirin ve guzelce yikayin.

Bir tencereye bolca su koyun ve su kaynamaya basladiktan sonra lahana yapraklarini i¢lerine atarak 3-4 dakika
kadar tuttuktan sonra yapraklari ¢ikartin.

Hasladidiniz lahana yapraklarindan bir ka¢ tanesini ayirin ve bir tencerenin dibine serin.

Dider lahana yapraklarinin sert kisimlarini bir bicakla keserek alin ve hazirladiginiz i¢ hargtan koyarak yapraklari
glzelce sarin ve dibine yaprak serdiginiz tencereye yerlegtirin.

Kalan zeytinyagini Ustlerine gezdirin ve Ustline ¢ikacak kadar kaynar su ilave edin.

Biraz da tuz ekledikten sonra, Ustlerine piserken havaya kalkmamalari igin porselen bir tabak kapattiktan sonra
tencerenin kapagdini kapatin ve ocagin altini kisik atese alip bu sekilde 35 dakika pismeye birakin.

Lahana sarmalari pigtikten sonra tenceresinde iliklasana dek bekletin ve dilerseniz limonla, dilerseniz yogurtla
servis edin.
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