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Siire: 1 Saat 20 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 50 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Kirmizi lahana yapraklarini firinda yumusak kalacak bicimde pisirip kiymali pirin¢ harciyla
doldurun. Pirincin tepside suyunu cekmesi icin sarmalari siki dizin, fakat harci yapraklara
bastirmayin.

Malzemeler:

1 orta boy kirmizi lahana

300 g dana kiyma

1 cay bardagi piring

1 klcuk kuru sogan

1 yemek kasigi domates salcasi

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 su bardagi sicak et suyu veya su
Yarim demet maydanoz

e Tuz, karabiber ve yenibahar

On Hazirhk:

Lahananin kdk kismini derin kesmeden yapraklarini ayirin. Yapraklar kalinsa damarini bicakla
inceltin; bdylece sararken catlamazlar.

Servis Onerisi:

Sarmalari sicak servis edin. Yaninda yogurt veya sade bulgur pilavi sunabilirsiniz.

Yapihsi:
1. Lahanayi ayirin:

e Dis yapraklar c¢ikarip lahana basini kaynar suda 4-5 dakika cevirerek yapraklari gevsetin.
Tek tek ayirdiginiz yapraklari soguk suya alin ve stzdurun.

e Cok buyuk yapraklari ikiye boélin; kalin orta damarlari inceltin. Kacuk, yirtilmis parcalari firin
kabinin tabanina sererek harcin suyunu tutmalarini saglayin.
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2. Harci hazirlayin:

e Sogani ince dograyip zeytinyaginda yumusatin. Kiymay! ekleyin ve rengi déontince salcay!
karistirin,

e Yikanmis pirinci, kiyllmis maydanozu ve baharatlari ekleyin. Pirinci tamamen pisirmeyin;
harc tencerede toparlaninca ocaktan alin.

3. Sarip tepsiye dizin:

e Her yapraga bir dolu yemek kasigi har¢c koyup yanlarini ice katlayin ve gevsekce sarin. Piring
piserken genisleyecegi icin sarmalari asiri sikmayin.

e Dikis yerleri alta gelecek bicimde firin kabina yan yana dizin. Sicak et suyunu kenardan
dokun ve Uzerini kapatin.

4. Firinda pisirin:

e Onceden isitilmis 190°C firinda 35 dakika kapali pisirin. Ardindan kapagi acip 10-15 dakika
daha, Ust yapraklar hafif renk alana kadar firinlayin.

e Suyun tamamen bitip tabanin kurumasina izin vermeyin. Gerekirse pismenin ortasinda
kenardan birkac kasik sicak su ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yaprak damari kolayca kesilmeli, pirincte sertlik kalmamali ve har¢c dagilmadan bir arada
durmalidir.

Saklama:

Artani iki saat icinde s1g kaplara alip sogutun ve buzdolabinda iki giine kadar saklayin. Yeniden
Isitirken kabin tabanina az sicak su ekleyip Uzerini kapatin.

>> Ipucu: Yapraklar sararken harci tek noktaya yigmayin; ince bir ¢izgi halinde yaymak her
lokmada dengeli i¢ saglar.
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