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LAHANA KAPUSKA (KONYA)

Sahrap Soysal

1 kg lahana

250 gr orta yagl kiyma (kuzu ya da koyun)

5 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet orta boy kuru sodan

2 yemek kasigi domates salcasi (2 adet orta boy domates de kullanabilirsiniz)
1 su bardag pirin¢ ya da kalin bulgur

1 cay kasigi tuz, karabiber

1 tath kasidi pul biber

3 su bardadi sicak su (et ya da tavuk suyu da kullanabilirsiniz)

1 adet limonun suyu

Kiyma ve zeytinyagini bilyiik boy bir tencereye aktarip orta 1sili ateste karigtirarak, 3-4 dakika kavurun. Uzerine
yemeklik incecik dogradiginiz kuru soganlari ve salgayi ekleyin. Karigtirarak 5 dakika daha kavurun.

Diger taraftan, lahanayi yikayip ortadan ikiye bolin. Yapraklarini tek tek ¢ikarip yikayin. Ust Uste koyduktan
sonra ince ince dograyin.

Dogradiginiz lahanayi tencereye aktarip tim i 5-6 dakika daha kavurun.

Diger taraftan, pirinci ya da bulguru yikayip tencereye aktarin.

Tuz, karabiber ve pulbiberi ilave edin.

Sicak suyu da ekleyip tencerenin agzini kapatarak kisik ateste lahana iyice yumusayincaya kadar pisirdikten
sonra ocaktan alin.

Limon suyunu katip karistirin. Sicak sicak servise sunun. _

Arzu ederseniz, salca yerine soyup kip kip dogradiginiz domatesleri ilave edebilirsiniz. Isterseniz biber salcasi
da ekleyebilirsiniz.

Not: Konya'da lahana kapuskasinin Gzerine sarimsakli yogurt da eklenir.
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