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KESTANELI KIRMIZI LAHANA YAHNISI

2 adet orta boy kirmizi lahana

2 kahve fincani sirke

1/2 tath kasigi tozseker

2 adet orta boy sogan

2 adet eksi elma (yoksa normal elma)
3 ¢corba kasig margarin

1 tath kasidi tuz

6 su bardagi berrak et suyu (yoksa su)
1/2 kg. kestane

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1) Aksamdan lahananin koganini ¢ikarip 4'e béliniz ve lahanayi enine mimkin oldudu kadar ince sigara
dograr gibi dograyip kaba koyunuz.

2) Uzerine sirke ve toz sekeri ilave edip iyice karigtiriniz ve Uzerine bir yagh kagit kapatarak sabaha kadar
bekletiniz.

3) Sogan ve elmayi soyup ayri ayri piyaz bigimi dograyiniz.

4) KUk bir tencereye yagi ve sodani koyup orta ateste 3-4 dakika kavurunuz. Sonra Uzerine lahanayi ilave
ederek ve karistirarak 3-4 dakika daha kavurup igine tuzunu ve suyunu ilave ederek Uzerine bir yagl kagit
kapayarak 1 saat pisiriniz.

5) Kestanelerin kabuklarina ¢izik atarak tereyagi ile birlikte tavada kavurunuz.

6) Kabuklarini soyarak elmayi da lahanalara ilave edip bir kere karistiriniz ve kontrol ederek 1,5 saat pisirip
servis yapiniz.
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