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TAHINLI LAHANA SARMASI

1 adet lahana (2 kg'lik)
2 badet orta boy sogan
2 su bardagi piring

3 corba kasigi tahin
10-15 dal maydanoz
10-15 dal dereotu

10-15 dal taze nane

1 dolu ¢orba kasig! biber salgasi
6 corba kasigi zeytinyagi
1 tath kasigi karabiber

2 tath kasig1 tuz

Uzeri igin:

3 corba kasigi tahin

1 adet limon

3 dis sarimsak

6 corba kasigi zeytinyagi
1 cay bardagi sicak su

# Ince yaprakli lahana pargalara ayrilir. Sicak suda yumugayana kadar haglanir. Sonra soguk suya atilir.

# Sogan ¢ok ince dogranir, tuzla gevseyene kadar ovulur. Uzerine tahin, salga, zeytinyadi ve yikanmig piring
eklenir ve alt-Ust edilir.

# Daha sonra ince kiyilmig maydanoz, dereotu, taze nane ve karabiber eklenir, karistirilir.

# Hagslanan lahana yapraklari avug kadar kesilir, kalin damarlari alinir.

# Kenarina yeteri kadar i¢ konur. Sagdan ve soldan katlandiktan sonra rulo yapilir. Tencereye dizilir.

# Uzerine 3 su bardag sicak su konur. Orta ateste 40 dakika kadar pisgirilir.

# Tahin, ezilmig sarimsak, limon suyu, zeytinyagi,su ve tuz karnstirilir.

# Lahana sarmalari Ilik olrak servis tabagina konur. Uzerine tahinli sos gezdirilir.

Not: Tahinli lahana sarmasi, Adana'nin unutulmaya yiz tutmus yoresel lezzetlerindendir.
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