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TAVUKLU LAHANA SARMASI

1 kg. ince yaprakli lahana

1 Adet kemiksiz tavuk gégsu

2 Su bardagi piring

1 Adet iri kuru sogan

Yarim demet maydanoz

Yarim demet dereotu

1 Tath kasigi kuru nane

1 Cay kasigi karabiber

1 Gorba kasigi domates salgasi
Yarim corba kasigi biber salcasi
1,5 Cay bardagi aycicek yagdi

1 Tatl kasigi tuz

# Lahana yapraklari tek tek ayrilir, kaynayan tuzlu suda dadiimayacak sekilde haslanir, soguk sudan gegirilir.

# Karistirma kabina ¢ok ince dogranmis kuru sogan konur, tuz eklenerek siktirarak ovulur. (Bu sekilde soganin
yumugamasi saglanir.)

# Soganin tzerine domates salgasi ve biber salgasi, yikanmig stizilmUs piring, cok ince dogranmig tavuk gégsu
konur, karigtirilir.

# Uzerine ince kiyllmig maydanoz, dereotu, kuru nane, karabiber ve siviyag eklenir. Malzemeler zedelenmeden
karistirilir. Uzerine 2 su bardagdi su eklenir.

# Haslanan lahana yapraklari, el blyUkligtnde kesilir.

# Yapragin tst tarafina hazirlanan igten yeteri kadar konur, 6nce sagdan ve soldan kapatilir, sonra yukaridan
asaglya sarilir ve sigliginin gitmesi i¢in avug iginde sikilir. )

# BOtun sarmalar bu sekilde hazirlanir, yayvan bir tencereye dizilir. Uzerine 2 su bardagi su eklenir, orta ateste
35 dakika pigirilir.

Not: Ayni 6igulerle kara lahana sarmasi da hazirlanabilir.
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