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ZEYTINYAGLI YAPRAK SARMASI

Yaklasik 80 adet iri salamura asma yapragi
2,5 Su bardag piring

1 Su bardagi zeytinyagi

4 Adet orta boy kuru sogan
1 Corba kasigi cam fistig
1,5 Corba kasigi kus Gzim
1 Demet maydonoz

Yarim demet dereotu

1,5 Corba kasigi kuru nane
1 Tatl kasigi biber salcasi

1 Tatl kasigi karabiber

2 Tatl kasi§i tuz

# Salamura asma yapraklari aksamdan suya islatilir. Ertesi gnl haglamaya gerek kalmaz.

# Bir tencereye zeytinyadi konur, kug 0zimi ve ¢gam fistidi kavrulur, ayri bir tabaga ¢ikarilir.

# Ayni yaga yemeklik dogranmig kuru sogan eklenir, orta ateste pembelesene kadar pisirilir.

# Soganin lzerine piring katilir, birlikte biraz kavurduktan sonra Gzerine 2,5 su bardagi su konur. Tencerenin
kapag! kapali olarak 5 dakika pisirilir.

# Tencerenin kapagdi agilir Gizerine biber salcasi, kara biber, dnceden kavrulan kus Gzima, ¢gam fistigi, ince
kiyilmis maydonoz, dereotu, kuru nane ve tuz atilir, hafif¢e piringler kirlmayacak sekilde karigtirilir, ocak
s6ndurullr, tencerenin kapagdi kapali olarak, 10 dakika dinlendirilir.

# Asma yapraginin damarl kismi Uste getirilir, sapl enli kismina, uzunlamasina yeterli miktarda i¢ konur, 6nce
ust tarafi, sonra yanlari kapatilir ve rula seklinde yuvarlanir, u¢ kismi altta kalacak sekilde tencereye dizilir.

# Butln yapraklar ayni sekilde sarilir, tencereye dizilir.

# Blyuk ocagda konur, en kisik seviye ayarlanir, susuz ve tencere kapagi kapali olarak 15 dakika pisirilir, sonra
1,5 su bardag sicak su konur, 30 dakika daha pigirilir.

# Ocak kapatildiktan sonra buharin oturmasi beklenir, sonra ilik ya da soduk olarak limon dilimleri egliginde
servise sunulur.

Not: Bu tarif ayni dlglilerde taze yaprakla da yapilabilir. Taze yapraklar sarmadan dnce kaynar suda kisa sire
tutup, soguk sudan gegirmek yeterlidir.
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