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ETLI KAPUSKA

1 orta boy lahana

250 gram kusbagi dogranmig et
1 adet orta boy sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
4 yemek kasigi zeytinyagi

2,5 u bardag sicak su

Tuz

Kirmizi pul biber

Lahanalar orta uzunlukta seritler halinde dograyin.

Etki kapuska tarifinde yer alan ve 6nceden hazirladiginiz eti tencereye alin ve rengi degisene kadar kavurun.
Kavurma esnasinda siirekli karigtirin.

Ince dogranmig soganlari, kavrulan etin Ozerine ilave edin. Ardindan zeytinyadi gezdirin.

Soganlari ve eti yaklasik 2-3 dakika kadar daha kavurun. Sonrasinda tencereye etlerin gok lizerine gelmeyecek
sekilde su ekleyin. Etler suyu ¢ekene ve yumusayana kadar pisirme islemine devam edin.

Pisen etlerin tzerine tarifte yer alan domates salgasini ekleyin. Salganin kokusu ¢ikana kadar pisirin.

Salganin kavruldugundan emin olduktan sonra, énceden dogradiginiz lahanalari tencereye alin. Ardindan
tencerenin kapagini kapatin. Yaklasik 5-7 dakika bu sekilde bekleyin. Lahanalarin biraz yumugsamaya ihtiyaci
olacak. Yumusadikga tenceredeki hacmi biraz kigllecektir.

Ardindan kapag@i acin ve tim malzemeleri kanistirin. Tim malzemeler harmanlandiktan sonra tekrar tencerenin
kapagini kapatin ve pisirmeye birakin.

Lahanalar kaynadiktan sonra ocagin altini kisin ve lahanalar tamamen yumusayana kadar pisirmeye devam
edin.

Pisirme iglemi bittikten sonra tencereyi ocaktan alin. Etli kapuska yemeginiz, sicak bir sekilde servis edilmeye
hazir.
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