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ZEYTINYAGLI YAPRAK SARMA

2- 3 adet kuru sogan

1 su bardag piring

100 cay bardagi zeytinyagi
2 yemek kasigi kus Gzimu
1 yemek kasigi nane

1 cay kasigi tarcin

1 tatl kasidi yenibahar

1 domates rendesi

1 tath kasidi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 bardak Kaynamis su

3-4 dal maydanoz

Uzeri icin sos:

500 ml su

Yarim limon suyu

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 tath kasidi toz seker
Zeytinyagli yaprak sarma yapilisi:

Salamura yaprakla yapacaksiniz en az 3-4 saat ilik suda bekletip bol su ile yikamaniz gerekecektir

Taze yaprak kullaniyorsaniz, kaynar Suya batirip yapraklar sarana kadar haglayabilirsiniz.

Sonra bir slizgeg yardimi ile yapraklarin stiizilmesini saglayalim.

Piringleri, limonlu ve tuzlu suda 15-20 dakika kadar bekletelim, devaminda slizerek, akan su altinda iyice
yikayalim piringler stizlile dursunlar.

Soganlari yemeklik sogan seklinde dograyalim.

Tenceremize zeytinyadini alahim. Soganlar, kus Gzumlerini, fistiklar ve yagi ekleyip hep birlikte kavurma
islemine gecelim ve en son toz sekeri toz sekeri de ilave edelim. Seker katinca soganlar daha lezzetli olur.
Fistiklarin rengi pembelesinceye kadar hepsini birlikte kavurmaya baglayalim.

Bu harcin igine piringlerimizi ilave edelim ve tUm malzemeyi 4-5 dakika kadar, orta ateste sirekli karistirarak
kavurmaya devam edelim.

Pirincler ve malzemelerimiz hep birlikte kavrulduktan sonra tar¢ini, yenibahari ve naneyi ilave edelim. Bu sekilde
2-3 dakikada daha kavurma islemine devam edelim.

Bu asamada icine 1 adet domates rendesini katalim. 1-2 dakika domateslerle bu sekilde kavuralim.

Pirinci dlgtigumiz bardakla bir buguk su bardadi kaynamis suyumuzu, tuzu ve karabiberi de tenceremize ilave
edelim. Pilavimizi kisik ategte pigirelim.

I¢ harcimiz hazir. Simdi Gzerine maydanozlari ekleyelim. Pilavimizi glizelce karigtiralim. Demlenmesi igin
tenceremizi bir kenara alalim. Sogusun.

Dolma harcimiz sarilacak kivama geldi ve sogudu. Harcimizi bir kasik yardimi ile glizelce karigtiralim.

Yaprak sarmalarimizin dnceden saplarini dipten kopartalim, tek tek ayirarak sarmaya hazir hale getirelim.
Tezgahimizin Gzerine bir tabak alalim yapraklari agalim igcine 1 yemek kasigi kadar hazirladigimiz hargtan
koyalim. Sigara boregi sarar gibi saralim. Dolmalarin kalinigi size bagli ister ince, ister kalin sekilde
sarabilirsiniz.

Tencerenin dibine, bir sira asma yapraklarini dizelim. )

Uzerine sardigimiz zeytinyagdl sarmalarimizi, glizelce dizelim. Uzerine bir tutam tuz atalim.

Su, seker, limon ve zeytinyadi ile hazirladiimiz pisirme suyunu, dolmalarin Gzerine yavas yavas dokelim
Zeytinyagli sarmalarin Gzerine bir tabadi ters gevirerek koyalim. Bu islem dolmalarin yukari gikmasini engeller.
Kaynamaya basladiktan sonra ocagin altini da iyice kisalim. Suyunu ¢cekene kadar agir agir pisirelim.
Sarmalarimiz pistikten sonra tezgaha alip, sogumaya birakalim ve servis tabagdina alalim.
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