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FIRINDA LAHANA

2000 gram lahana

300 gram kiyma

200 gram sogan (2 blyuk)

120 gram sadeyag|, ya da margarin (6 ¢corba kasigi)
2 bardak et suyu

2 kahve fincani rende kasar

1/4 kahve fincani tuzsuz domates salcasi
250 gram st (1 bardak)

4 adet yumurta

Tuz

Kirmizi biber

1 Iki kg. lahananin kdk ve dig kabuklarini gikarip attiktan sonra, lahanalari yapraklara ayirmali ve yapraklardaki
kaim damarlari da ¢ikarip attiktan sonra bunlari birer parmak inceliginde dogramali, yikamali ve stizdikten
sonra bir tarafa birakmalidir.

2 Sonra bir tencereye; 6 silme corba kasig sadeyadi ya da margarin ile ki¢ik kesilmis 2 biylk bas sogan
koyarak, soganlar pembemsi bir hal alincaya kadar kavurmali, sonra bunlara; 300 gram kiyma koyarak,
kiymalar sularini salip da tekrar gekinceye kadar kavurmakta devam etmeli ve sonra bunlara; ince dogramis
oldugumuz lahanalara yarim ¢orba kasigi tuz ve 1 kahve kasigi da kirmizi biber katmali ve lahanalari, sularini
cekinceye kadar kuvvetlice ateste arada bir karigtirmak suretiyle 30 - 35 dakika daha pigirmelidir.

3 Suyunu ¢ekince; bu kiymali lahanalar, iki ile iki buguk parmak genisliginde bir tepsiye désemeli, Ustlerine de,
icine bir ceyrek kahve fincani tuzsuz domates salgasi karistiriimisg, iki bardak et suyu kattiktan sonra, tepsinin
kapagdini kapatmali ve lahanalar pisip de tepsideki su iyice ¢ekerek ancak yagi kalmig bir hale gelinceye kadar
kicUk ateste pisirmeli ve iIlnmaya birakmalidir.

4 llininca; lahanalarin Ustlerine 2 kahve fincani rende kasar peyniri serptikten sonra, bir kugsaneye; 4 adet bitin
yumurta kirarak, ¢atalla 2 dakika kadar dévmeli, sonra da yumurtalara; soguk bir halde 1 bardak da st katarak,
tekrar iyice bir karistirdiktan sonra, bu yumurtall siiti tepsideki lahanaya katmali, sonra da tepsiyi orta firina
slrerek, lahanalar 40 - 50 dakika arasinda pisirmeli ve dort kbse parcalara keserek servis yapmalidir.
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