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ZEYTINYAGLI SARMA

1 kg asma yapragi (salamura veya taze)
Ic harci igin;

1 cay bardagi zeytinyadi (125 ml)
3 adet kuru sogan

1 adet domates rendesi

2 su bardagi piring

2 yemek kasigi dolmalik fistik

2 yemek kasigi kus Gzimu

1 yemek kasidi kuru nane

1 tath kasidi yenibahar

1 tath kasidi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi targin

1 avu¢ maydanoz

1,5 su bardagi sicak su (300 ml)
Uzeri icin:

Yarim limon suyu

Limon dilimleri

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 tath kasidi toz seker

2,5 su bardagi sicak su (500 ml)

Oncelikle (iiziim yapragi)asma yapraklarini suya alarak tuzunun gikmasi igin bekletelim. Ne kadar ¢ok tuzlu ise
o kadar bekletmeniz yarariniza olur hatta suyunu degistirip tekrar bekletebilirsiniz. Ben saracagim zaman bir
kac saat 6nceden yapraklari ¢ikarip suya aliyorum.

Tencereye zeytinyagdini alarak yemeklik dogradigimiz sodanlari, fistik ve kug Gztmlerini kavuralim.

Sekeri ekleyip sodanlar seffaflagincaya kadar kavuralim.

Yikanmig pirinci de ilave edip kavurmaya devam edelim.

Domates rendesi, tuz ve baharatlar ekleyip karigtiralim.

Suyu ilave edip i¢ harci suyunu ¢ekinceye kadar kisik ateste pisirelim. Ve harci ocaktan alalim.

Kuguk kiliclk dogradidiniz maydanozu da ilave ederek karigtiralim.

Artik yapraklar sarmaya gegebiliriz. Sarma iglemini fotolarda detayl olarak anlatmaya galigtim.

Yapraklari diiz bir yere serelim. Igerisine ¢ok fazla olmayacak sekilde yapradin blydkligine gére i¢
malzemesini koyalim.

Yanlarini kapatarak sigara boregi gibi saralim.

Sardigimiz yapraklari tencereye dizenli bir sekilde dizelim. Ben dizme islemini genelde tim yapraklari sardiktan
sonra yapiyorum. Artan yapraklari veya sararken arada ¢ikan kaba yapraklari ayirip tencerenin tabanina bir sira
diziyorum.

Butln yapraklar siraladiktan sonra tzerlerine limon dilimleri yerlestirelim. Yarim limonun suyunu sikalim.
ZeytinyaQi ve sekeri ekleyelim.

Sarmalarin Gzerine gelecek kadar su ilave edelim. (Benim tenceremde yaklasik 1.5 bardak yetti) ve Gzerini
varsa artan yapraklarla kapatalim. Dolma tasi da kullanabilirsiniz, bdylelikle dolmalar buhariyla daha giizel ve
esit bir sekilde pismis olur.

Kaynadiktan sonra kisik ateste sik sik suyunu kontrol ederek suyunu ¢ekinceye kadar pigirelim.
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