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ETLI KAPUSKA

https://www.milliyet.com.tr

500 gr. kuzu parca et
1 kg. lahana

1 blyUk sogan

2 kasik salca

1 fincan sivi yag

Tuz

Pul biber

Once et didikll tencerede 15-20 dakika haglanir. Et haglanirken lahananin en Ust birkag ince yapragi atilir.
Kugbas! blykliginde dogranir, kalin kék kismi kullaniimaz. Sonra lahanalar bir kabin iginde yikanir.

Pisen etle suyu gecici olarak derince bir kaba alinir. Yine ayni didUkli tencerede sodan ufak ufak dogranarak
yag ile kavrulur.

Ardindan salga eklenir ve kavrulmaya devam edilir. Daha sonra dogranmig lahanalar ve et eklenir.

Lahanalarin hizasinda sicak et suyundan konur.

Tuz ile istenirse aci biber atilir ve kapagi kapatilip, 30 dakika orta ateste pisirilir. EGer hala suyu varsa kapagi
kapanmadan agik olarak suyunu azaltmak igin ocakta tutulur. Glinki az suyu olursa kapuska daha gtizel oluyor.
Servis ederken pul biber ile sunulur.

Not: Kapuska yemegi tiim Balkan Ulkelerinin ortak lezzetidir. Aslen Rus kékenli olup, lahana anlamina gelen
"Kapuska" ile adlandirilir. Lahananin kalorisi ¢ok distk oldugundan yapraklarindan yapilan ¢orbasi ise kilo
vermek isteyenlerin can simididir.
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