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>l Karalahana Sarmas1
Toplam 105 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 40 dk 6 kişilik Orta ~248 kcal Açl1k bar1 5/10

Karadeniz usulü karalahana sarmas1, yapraklar1n pirinçli içle sar1l1p ekşili suda ağ1r ağ1r piştiği yerel bir 
tencere yemeğidir.

Malzemeler

• 18 yaprak Karalahana

• 1 su bardağ1 Pirinç

• 2 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 4 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 250 gr Yoğurt

Yap1l1ş
1. Karalahana yapraklar1n1 2 dakika haşlay1p süzün.

2. Pirinç, soğan, salça, zeytinyağ1 ve tuzu kar1şt1r1p iç harc1 haz1rlay1n.

3. Yapraklara harç sar1n ve sarmalar1 30 dakika pişirip yoğurtla servis edin.

4. Harc1n1 doldururken üstte 1 parmak boşluk b1rak1n, pişerken şişip dağ1lmas1n.

5. Tenceresine s1cak suyu kenardan verin ve dolmalar1 oynatmadan kapağ1 kapat1n.

PÜF  NOKTASI

Lahana yapraklar1n1 k1sa haşlay1n; fazla yumuşarsa sararken y1rt1l1r.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na yoğurt koyarak s1cak servis edin.

Alerjenler

Süt

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


