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BRUKSEL LAHANALI VE KESTANELI SOSIS

1,5 kg Briksel lahanasi

150 gr. tereyagdi

18 adet kestane

tuz

biber

6 adet blyik veya 12 adet orta boy sosis

Briksel lahanalarini diplerinden ¢ok derin kesmeksizin ayiklayin, iyice yikadiktan sonra buyuk bir tencereyi
atesten alip lahanalari bir kevgire gikartin. )

Kestanelerin kabuklarini ayiklayip ortaboy bir tencereye koyun. Uzerini 6rtecek kadar tuzlu su koyup orta ateste,
10 dakika haglayin. Tencereyi atesten almayip bir kevgirle kestaneleri tencereden bir bagka kaba aktarin.
Kestaneleri, Gzerinden soduk su gecirerek soguttuktan sonra i¢ kabuklarini soyun. Kestaneleri yeniden tuzlu
kaynar suya atip 20-25 dakika daha, kestaneler yumusayincaya kadar, kaynatin. Tencereyi atesten alip
kestaneleri bir kevgire ¢ikarin. 60 gr. (4 ¢orba kasidi) yadi bir tavada orta ateste eritin. Yag kizinca haslanmig
Briksel lahanalarini tavaya koyup, ara sira karigtirarak 3-4 dakika sote edin. Tuz ve biberini serptikten sonra bir
kez daha karistinp derince bir servis tabagina aktarin. Tavadaki yadi dokip yeniden 30 gr. [2 ¢orba kasidi) yad
koyun. Yag kizinca haslanmig kestaneleri ilave edip 3-4 dakika ara sira karigtirarak sote edin. Tavayi atesten
alip tuz ve biberini serptikten sonra kestaneleri Briksel lahanalarinin tizerine ddseyin. Tavadaki yanik yagi
yeniden tavaya dokiip, kalan 60 gr. (4 ¢orba kasidi) yadi koyun. Orta ateste, yag kizinca, bir kiirdanla delinmis
sosisleri tavaya atip kalinsa 10-12, ince ise 5-6 dakika ara sira gevirerek, pisirin. Tavayi atesten alip sosislere
biraz biber serptikten sonra sosisleri lahanalarin gevresine yerlestirip sicak olarak servis edin.
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