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>l Giresun F1nd1kl1 Karalahana Sarmas1
Toplam 90 dk Haz1rl1k 28 dk · Pişirme 32 dk 5 kişilik Orta ~198 kcal Açl1k bar1 5/10

Giresun f1nd1kl1 karalahana sarmas1, iç harca f1nd1k ve pirinç ekleyerek yayla otunu k1vr1ml1, aromatik ve tok bir 
sofral1k hâline getirir.

Malzemeler

• 18 adet Karalahana yaprağ1

• 0.8 su bardağ1 Pirinç

• 0.5 su bardağ1 F1nd1k

• 1 adet Kuru soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 adet Limon

Yap1l1ş
1. Karalahana yapraklar1n1 2 dakika haşlay1p soğuk sudan geçirin.

2. Pirinç, soğan, f1nd1k, yağ ve tuzla iç harc1 haz1rlay1n.

3. Yapraklar1n kal1n damarlar1n1 inceltin, sararken y1rt1lmas1n diye.

4. Harç koyup yapraklar1 s1k1 sar1n ve tencereye dizin.

5. Sarmalar1 30 dakika pişirin.

6. Limon suyuyla 8 dakika dinlendirip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Karalahanay1 k1sa haşlamak sararken yapraklar1n y1rt1lmas1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine birkaç damla limon s1karak s1cak servis edin.

Alerjenler

Kuruyemiş

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/findikli-karalahana-sarmasi-giresun-usulu


