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<R Malatya Kiraz Yaprakl1 Sarma
Toplam 65 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 30 dk 5 kişilik Orta ~320 kcal Açl1k bar1 6/10

Malatya kiraz yaprakl1 sarma, kiraz yaprağ1n1 bulgur ve yarma harc1yla ince ince sar1p yumurtal1 yoğurt 
sosunda pişiren bir Doğu Anadolu klasiğidir. Üzerine k1zg1n tereyağl1 soğan dökülerek servis edilir, padişah 
yemeği lakapl1d1r.

Malzemeler

• 20 adet Kiraz yaprağ1

• 1 adet Kuru soğan

• 1 su bardağ1 Köftelik bulgur

• 0.5 su bardağ1 Yarma (aşurelik buğday)

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 500 gr Süzme yoğurt

• 1 adet Yumurta

• 60 gr Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Kiraz yapraklar1n1 kaynar suda 5 dakika haşlay1p süzün; salamura yaprak kullan1yorsan1z 1l1k sudan geçirip 

tuzunu al1n.

2. Köftelik bulgur ve yarmay1 bir kasede kar1şt1r1n, üzerine 1 su bardağ1 s1cak su gezdirip 15 dakika kapal1 bekletin, 
sonra un ve tuzu ekleyip ele yap1şmayan sak1z k1vam1 oluşana kadar yoğurun.

3. Bir yaprağ1n damarl1 yüzü yukar1 bakacak şekilde tezgaha yat1r1n, ortas1na f1nd1k büyüklüğünde harç koyup 
sigara inceliğinde s1k1ca sar1n; tüm yapraklar1 ayn1 şekilde haz1rlay1n.

4. Geniş bir tencerede yoğurdu yumurta ve 1 yemek kaş1ğ1 unla iyice ç1rp1n, k1s1k ateşte sürekli kar1şt1rarak 
kaynama noktas1na getirin; yoğurt kesilmemesi için kar1şt1rmay1 kesmeyin.

5. Sarmalar1 yoğurtlu sosa dizin, üzerini örtmeyecek kadar s1cak su ekleyin, k1s1k ateşte 20 dakika pişirin.

6. Servisten önce ayr1 bir tavada tereyağ1nda ince doğranm1ş soğan1 pembeleşene kadar kavurup sarmalar1n 
üzerine gezdirin, 5 dakika dinlendirip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yapraklar1n damar k1sm1n1 çok kal1n b1rakmamak sararken y1rt1lmay1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine limon gezdirerek 1l1k servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Kuruyemiş
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