Karalahana Sarmasi (Karadeniz)

Malzemeler

1 bucuk su bardagi pilavlik pirinc

Yarim su bardagi pilavlik bulgur

1 buyuk sogan

2 buyuk domates

1 corba kasigi domates salcasi

1 cay bardagi +2 corba kasigi zeytinyagi
Yarim demet maydonoz

6-7 dal dereotu, 2 dal taze nane

L’er tatli kasigi tuz, pul biber, kuru nane
Yarim tatli kasigi karabiber

4 su bardagi sicak su

Karalahana yapraklari

Yapilisi

Soganlarimizi kup kup dograyip zeytinyaginda soteleyelim. Ardindan domates ve salcayi
ekleyip bir iki dakika daha soteleyelim.Yikadigimiz pirinc ve bulguru, baharatlarimizi da
ekleyip 3-4 dakika daha kavuralim.Ocagi kapatip ince dogradigimiz maydanoz ve dereotunu
ekleyip biraz sogumaya birakalim.Tenceremizin dibine limon dilimleri ve domates dilimleri
koyalim.

Lahana yapraklarini kaynayan suda 3-4 dakika rengi donup, yumusayana kadar haslayalim ve
soguk sudan gecirelim.Lahanalari sardiktan sonra tencereye dikine dizip uzerine 4 su

bardagi sicak suyu dokup normal kisikliktaki ateste suyunu cekene ve pirincler pisene

kadar yaklasik 45-50 dakika pisirelim. AFIYET OLSUN:)



