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Sarma-gefüllte Weinblätter ( vegan oder vegetarsich, je nachdem
ob mit  Joghurt oder Sojajoghurt )




Zutaten : Weinblätter



400 Gramm Baldo Pirinc ( bestimmte Reissorte, bekommt ihr im
türkischen Supermarkt )



2 Knoblauchzehen



3 Lauchzwiebeln



1 Grüne Paprika



2 Tomaten



1 Zwiebel



2 Zitronen




Biber Salca ; Paprikamark



Tomatenmark



Granatapfelsirup



Olivenöl



Salz und Pfeffer



Kumin



Pul Biber ( Chilliflocken )



Adana Baharat ( Gewürz aus dem türkischen Supermarkt )



Vegeta



Frische Petersilie



Frischer Dill













Zubereitung : Alle Zutaten wrden so klein wie möglich
gehackt.  Den Reis gut waschen und mit 4 Esslöffel Tomatenmark
und 4 Esslöffeln Paprikamark mischen. Ein guten Schuß Olivenöl und
einen guten Schuß Granatapfelsirup dazu. Die Gewürze dazu und eure
frischen Kräuter und das Gemüse. Schmeckt bitte ab, je nach
belieben Salz und Schärfe. Alles gut vermengen. Ihr breitet euch
ein Weinblatt aus und entfernt den Strang. Sollten einige Blätter
zu klein sein, knnt ihr zwei übereinander legen. Ihr nehm ca einen
gehäuften Esslöffel eurer Füllung und verteilt ihn auf dem
Weinblatt. Mittig und den Rand zum einklappen etwas frei lassen.
Dann rollt ihr bis zur Mitte, klappt die Seiten nach innen und
rollt das Sarma schön fest zu Ende. Bitte den Topfboden mit losen
ausgebreiteten Weinblättern auslegen, da sie sonst anbrennen. Nun
Weinblatt für Weinblatt und schön in eurem Topf nebeneinander
legen. Schicht für Schicht. Wenn der Topf voll ist schneidet ihr
euch einige Zitronenscheiben und erteilt diese auf den Blättern.
Dieses nimmt den bitteren Geschmack der Blätter.
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