B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ZEYTINYAGLI YAPRAK SARMASI

MALZEMELER )
YETERINCE ASMA YAPRAGI

4 ORTA BOY SOGAN

1/2 DEMET MAYDANOZ

1/2 DEMET DEREOTU

1/2 DEMET NANE .

1 SU BARDAGI + 1 CORBA KASIGI PIRING
1,5 GAY BARDAGI ZEYTINYAGI

3-4 CORBA KASIGI LIMON SUYU

1 GORBA KASIGI DOLMALIK FISTIK

1 CORBA KASIGI KUS UZUMU

2 TATLI KASIGI SEKER

1 GAY KASIGI TARGIN

1 GAY KASIGI YENIBAHAR

1 GAY KASIGI KARABIBER

1 GAY KASIGI KIMYON

1 CAY KASIGI KEKIK

TUZ

Sarmayi, taze asma yaprag! ile yapacaksak, yapraklarin Gzerini asacak kadar su ekleyip yapraklar yumusayana
dek haglayalim. Eger salamura yaprak Ue sarma yapacaksak, yapraklari birkag saat sicak suda islatip fazla
tuzunun gitmesini saglayalim. Daha sonra yapraklari birka¢ su yikayarak bekletelim. Tencereye zeytinyagini
aktaralim. Fistiklari ve kiip dogranmis soganlari ekleyerek soganlar pembelesene dek kavuralim. Pirinci yikayip
143 ekleyelim, ara sira karistirarak piringler seffaflagana dek kavuralim. 1/2 su bardagi suyu, kus Gztmlerini,
tuzu, sekeri ekleyip pirincler suyunu ¢gekene dek pisirdim ve atesten alalim. Kiyilmig maydanozu, naneyi,
dereotunu, limon suyunu ve baharatlari ekleyelim ve karistiralim. Asma yapraklarinin damarli kisimlari ice
gelecek sekilde, sarma i¢inden bir miktar koyup diizgiince saralim. Tencereye maydanoz ve nane saplari
dizelim. Yan yana ve araliksiz sekilde tencereye dizelim. Sarmalarin seviyesine gelecek kadar sicak su
ekleyelim. Porselen bir tabag ters cevirip sarmalarin Gzerine kapatalim. Tencerenin kapagini da kapatip agir
ateste sarmalari pisirelim. Sarmalari tenceresinde sogutup servis yapalim.
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