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<C Tokat Etli Yaprak Sarma
Toplam 180 dk Haz1rl1k 90 dk · Pişirme 90 dk 6 kişilik Zor ~360 kcal Açl1k bar1 6/10

Tokat etli yaprak sarmas1, salamura asma yaprağ1n1 k1yma, bulgur, salça, nane ve fesleğenli harçla minik 
sarar.

Malzemeler

• 500 gr Salamura asma yaprağ1

• 400 gr Dana k1yma

• 1 çay bardağ1 İnce bulgur

• 1 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

• 1 çay kaş1ğ1 Kuru fesleğen

• 0.5 çay bardağ1 Zeytinyağ1

• 1 adet Limon

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Asma yapraklar1n1 soğuk suda 30 dakika bekletip süzün.

2. K1yma, bulgur, soğan, salça, nane, fesleğen, yağ ve tuzu kar1şt1r1n.

3. Yapraklar1n damar k1sm1na az harç koyup minik sar1n.

4. Tencerenin taban1na birkaç yaprak serip sarmalar1 s1k1 dizin.

5. Üzerine limon dilimleri ve 2 su bardağ1 s1cak su ekleyin.

6. Sarmalar1 k1s1k ateşte 80 dakika pişirin.

7. Tencereyi 10 dakika kapal1 dinlendirip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yapraklar1 soğuk suda bekletmek tuzunu al1r ve pişerken eriyip dağ1lmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Pirinç pilav1 üstünde, yan1nda sar1msakl1 yoğurtla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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