Rumeli Usulu Zeytinyagli Yaprak Sarmasi

Malzemeler

Dolmanin Ici Icin:

300 gr kadar taze veya salamura asma yapragi
2 kucuk su bardagi pilavlik bulgur

1 cay bardagi dolmalik kirik pirinc

Yarim demet incecik kiyilmis maydanoz,dereotu,taze nane
1 demet ince kiyilmis yesil (taze) sogan

1 tane ince kiyilmis kucuk kuru sogan

1 corba kasigi domates salcasi

150 gr ezilmis sert beyaz peynir

1,5 cay bardagi zeytinyagi

Tuz, karabiber

Pisirmek icin yeterince sicak su

Uzerinin Sosu Icin:

100 gr kaymak(sut kaymagi olabilir)

1 adet cirpilmis yumurta sarisi

Yarim fincan zeytinyagi

Yapilisi

Yapraginiz taze ise biraz haslayin, salamura ise bir gece onceden suda bekletin ve tuzunun
cikmasini saglayin. Genisce bir kapta bulguru ve pirinci tuzlu sicak suda 20 dakika

bekletin, sisen bulgura ve pirince dolma harcinin tamamini koyun ve iyice karistirin,
yapraklari tek acin, saplarini koparin icine bir tatli kasigi harc koyun ince sigara

boregi gibi sarin, ic harci bitene kadar yapraklari sarin tencereye dizin,uzerine 2,5 su
bardagi kadar sicak su ilave edin suyunu cekene kadar pisirin, baska bir cukur kapta
kaymagi iyice ezin cirpilmis yumurtayi ilave edin sicak dolmalarin uzerine dokun, bir

fincan zeytin yaginda gezdirin, tencerenin kapagini kapatin,soguyana kadar tencerenin
kapagini acmayin, soguduktan sonra servise sunun. ellerimize saglik



