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SOGAN SARMASI

6 adet iri kuru sogan

Iciigin:

300 gr orta yagli kiyma

1 adet kuru sogan

1,5 su bardagi piring

1 cay bardagi aycicek yagi

1 cay bardagi su

Yarim ¢orba kasiJi biber salcasi
Yarim demet maydanoz

Yarim demet dereotu

1 corba kasigi kuru nane

1 tath kasigi karabiber

1,5 tatl kasigi tuz

Uzeri igin:

1 corba kasigi domates salgasi
Yarim cay bardagi aycgicek yagdi
2 su bardagi su

Yarim tath kasigi tuz

# Ik islem olarak soganlar soyulur. Boyuna, yarisina kadar kesik atilir.

# Tencereye 3 su bardagdi kadar su konur, az tuz eklenir. Kaynayinca soganlar atilir. Yarim yumusayana kadar
haslanir. ( Soganlar 2 etapta haglanabilir.)

# Bu arada sogan, maydanoz ve dereotu ince kiyilir. Gukur bir kaba aktarilir.

# Uzerine yikanmig piring, biber salgasi, kiyma, kuru nane, karabiber, aycicek yagdi, su ve tuz eklenir. Piringler
kirlmayacak sekilde karigtirilir.

# Haglanmis so@anlar kat kat ayrilir. BlyUk olanlar ikiye bdltnebilir.

# Sogan katinin ug kismina 1 tath kasigi kadar i¢ konur. Bombesinden faydalanarak sarilir. Tencereye siralanir.
(3 sira sarma st Gste konabilir.) .

# Soganin haslandidi su 2 su bardagina tamamlanir. Uzerine salga, siviyagd ve tuz eklenir, karigtirilir. Sarmalarin
Uzerine gezdirilir. Kapak kapatilir.

# Tencere dnce orta atese yerlestirlir. Kaynayinca ates kisilir. 20 dakika daha pisirilir.

# Sicak olarak sevise sunulur.

Not: Soganin sarilamayacak kadar orta kuiglk kisimlari da sarmalarin yanina konabilir ya da bagka yemeklerin
yapiminda kullanilabilir.
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