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MERCIMEKLI SARMA

1 su bardagi kirmizi mercimek
Yarim su bardag pilavlik bulgur
1 adet iri kuru sogan

2 cay bardag aycicek yagi

1 corba kasigi salca

10 - 15 dal taze nane

1 tath kasigi kirmizi pul biber
Yarim tath kasi§i karabiber
Yarim tath kasigi tuz

3 su bardagi su

2 su bardag et suyu

100 adet orta blyuklikte salamura asma yapragi

# lik islem olarak salamura asma yapraklari bol suya islatilir.

# Ince kiylmig kuru sogan, 1,5 ¢ay bardagi aygicek yaginda seffaflasana kadar kavrulur, Gzerine salca,
karabiber, kirmizi pul biber, tuz, yikanmig bulgur ve mercimek eklenir, 5 dakika kadar kavrulur.

# Uzerine 3 su bardagi su eklenir. Tencerenin kapagi kapatilir, orta ateste yaklasik 20 dakika malzeme suyunu
cekene kadar pigirilir.

# Salamura asma yapraklari, bol suda yikanarak stizgece ¢ikarilir. Yapragin damarl kismi ice gelecek sekilde,
genis tarafina yeteri kadar mercimekli i¢ konur. Ustten ve iki kenardan katlandiktan sonra sikica sarilir.

# Sarmalar tencereye siki siki dizilir, Uzerine kalan yarim ¢ay bardagi aycicek yagi gezdirilir, orta ateste birkag
dakika pistikten sonra, et suyu eklenir, tencerenin kapagdi kapali olarak kisik ateste yarim saat pisirilir.

# Soguk olarak servis yapillir.

Not: Mercimekli sarma Tekirdag ve ¢evresinde bilinen bir yemektir.
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