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KURU BAKLALI YAPRAK SARMASI

75-80 adet taze asma yaprag!
1 su bardagi kuru bakla

1 su bardagi asurelik bugday
2 adet kuru sogan

2 adet domates

8-10 dal taze nane

15-20 dal maydanoz

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

1 cay bardag zeytinyagdi
Uzeri igin:

2 su bardag sicak su

1 corba kasigi biber salgasi

1 corba kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi tuz

# Bir gece dnceden bakla ve yarma yikanir. Birlikte tencereye konur, Gizerini 1,5 parmak gegecek kadar su
konur.

# Ertesi glinti ayni suyla atese yerlestirilir. Uzerine cikan kdpukler alinir ve suyu tamamen gekene kadar pisirilir.
# Taze yapraklar yikanir, kaynamakta olan suya atilir, sararana kadar haglanir.

# Bagka bir tencereye zeytinyag konur, isininca ince dogranmig sogan atilir ve pembelestirilir.

# Uzerine haslanmig bakla ve yarma ayilir, 4-5 dakika kavrulur. Sonra tuz ve ince dogranmis daomates katilir.
# Domates seklini kaybedince karabiber, ince dogranmig nane ve maydanoz eklenir, karigtirilir, ocak
sOndirdlir, kapak kapatilir. 10 dakika dinlendirilir.

# Asma yapraginin damarl kismi Uste gelecek sekilde diiz bir tabada yerlestirilir

# Genis kenarina i¢ konur.Yapragin sagindan ve solundan katlanir, daha sonra rulo yapilarak sarilir.

# Sarmalarin ug kisimlara alta gelecek sekilde tencereye yerlestirilir.

# Gukur bir kaba sicak su, salca, tuz ve yagd konur, iyice karistirilir. Sarmalarin Gzerine gezdirilir.

# Tencerenin kapagi kapatilir, hizli atese yerlestirilir. Kaynamaya baslayinca ates kisilir, 25-30 dakika pisirilir.
# Atesten aldiktan sonra tencerenin iginde 1 saat bekletilir ve ilik olarak servise sunulur.

Not: Bu tarifte yarma yerine pilavlik bulgur da kullanilabilir.
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