Etli Pazi Sarmasi
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Siire: 1 Saat 20 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 45 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

e 2 demet pazi

e 350 g dana kiyma

e 1 su bardagi piring

e 1 kuru sogan

e 1 yemek kasigi domates salgasi
e 1/2 demet maydanoz

e 1 cay kasigl kuru nane

e 2 yemek kasigi zeytinyadi
e 2 su bardagi sicak su

e Tuz

e Karabiber

On Hazirhk:

Et ve sebzeler icin ayr kesme tahtalari kullanin. Malzemeleri benzer blyUklikte dograyin; etin
muhudrlenmesi gereken tariflerde tavayi 6nceden iyice isitin.

Servis Onerisi:

Sarimsakli yogurtla sicak servis edin.

Yapilisi:

1. Paziyr hazirlayin:
e Yapraklari kaynar suda kisa sure yumusatip soguk suya alin ve kalin damarlarini kesin.
L]

2. Harci karistirin:

e Kiyma, piring, sogan, salca, maydanoz ve baharatlari yogurun.
e Hamuru purlzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.
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3. Sarmalari hazirlayin:

e Harci yapraklara paylastirip kenarlari ice alarak kicuk rulolar sarin.
e Parcalari mimkuln oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dlzgun gérinim hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:
e Tencereye siki bicimde dizip sicak su ve zeytinyagi ekleyerek kisik ateste pisirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Et kullanilan tariflerde parcgalarin icinin tamamen pistigini, sebzelerin ise bicimini kaybetmeden
yumusadigini kontrol edin. Sos tabanda su gibi kalmamali, malzemeleri hafifce sarmalidir.

>> Ipucu: Paziyi fazla haslamamak sararken yirtiimasini ve rengini kaybetmesini énler.
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