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BRUKSELLAHANASI PISIRME TEKNIKLERI

Briksel lahanasini seven kadar sevmeyen de ¢ok. Ancak dogru bir teknikle bu sebzeyi lezzetlendirmek ve
seveceginiz sekilde pisirmek mimkan.

BUHARDA PiSIRME

Hem vitaminini kaybetmemesi hem de dusik kalori igin briksellahanasini buharda pigirip zeytinyagi, sarimsak,
kirmizi toz biber ve limonla daha leziz bir hale getirebilirsiniz. Buharda pismis lahanalarinizin Gizerine dilerseniz
sarimsakli yodurt da ilave edin.

TENCEREDE PiSIRME

Lahana yapraklarinin acisinin yemegde karismasini engellemek istiyorsaniz, sert kdklerini kesin ve lahanalari
sirkeli suda bir miiddet bekletin. Sogan, bol domates ve zeytinyaginda ikiye ayirdiginiz lahanalarinizi pisirin. Hi¢
su eklemeden, kendi suyuyla pisirdiginizde daha da lezzetli olacaktir.

MUCVER TEKNIGIYLE PiSIRME
Dereotu, un, yumurta, sogan, yag ve baharatlar. Kabak yerine haglayip ince ince dogradiginiz
briksellahanalarini ekleyin ve firinda pigirin.

Ayrica; corba yapabilir, zeytinyadl yemek olarak hazirlayabilir, et yemeklerinin yaninda haglama olarak sunabilir
veya firinlayarak garnitir sekilde de tercih edebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:178536 « adi:Briksellahanasi Pisirme Teknikleri « génderen:gul « indirme tarihi:14.03.2025 - 13:17


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bruksellahanasi-pisirme-teknikleri-vt123500
https://img.lezzetler.com/yuklenen8/bruksellahanasi-pisirme-teknikleri-178536.jpg
http://www.tcpdf.org

