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BALKABAKLI VE KESTANELI BRUKSEL LAHANASI

https://yemek.name

750 gram briksel lahanasi
1 kase balkabag!

1/3 bardak kavrulmus veya haslanmig
kestane

8-10 adet minik kuru sogan
2 yemek kagsidi elma sirkesi
1 tath kasidi hardal

1 yemek kasigi seker

1 tath kasidi taze kekik

1 tath kasidi taze adagayi
Zeytinyag!

Tuz

Bir kasede sirke, hardal, seker ve kekigi karigtirin.

Tencereye su ve tuz ekleyip kaynatin.

Temizlenmig lahanalari 5 dakika kaynatip soguk sudan gegirip stizlin.

Lahanalar ortadan ikiye kesin ve kagit havlu Gzerinde suyunu ¢ekmesini saglayin.

Kaynamis suya klp kip dogranmig balkabagini ekleyip 5 dakika haslayin ve soguk sudan gegirip yine kagit
havlu Uzerinde iyice stzilmesini saglayin.

Genis bir tavada 2 yemek kasigi zeytinyagdini isitin, balkabagini ekleyip ylksek i1sida kahverengi olana kadar
soteleyin.

Balkabagini servis tabagina alin.

Ayni tavaya biraz daha zeytinya@i ilave edip soganlari 5 dakika kavurun.

Lahanalar ekleyin ve hafif kizarana kadar ara sira gevirerek kavurun.

Kestane ve ince dogranmis adagayini katip 1-2 dakika daha kavurun.

Karisimi balkabagina ekleyip tuzunu ve sosunu ddkip karistirin.

Sicakken servis edin.
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