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FIRINDA PEYNIRLI LAHANA

Malzemeler

1 orta boy lahana

2 sogan

2 ¢orba kagsi§i Bizim Margarin
200 gr. kiyma

1 bardak su

1 ¢orba kasigi salca
4yumurta

1 su bardag Igim Sut

1,5 su bardag Icim Kasar Peyniri (Rendelenmis)
1 cay kasigi kirmizi pulbiber
Tuz

Hazirlanisi

Lahanay yikayip stziin ve parmak kalinliginda seritler halinde dograyin. Soganlari halka halka dilimleyip,
margarinde pembelesinceye kadar kavurun. Kiymayi ekleyip biraz kavurduktan sonra suyu ilave edin ve
karigtirin. Kiymali sos koyulagmaya baslayinca kirmizi pulbiber serpin ve atesten alin. Salgay biraz su ile ezerek
kavrulmus kiymaya ekleyip karistirin. Firin kalibini yaglayip, lahanalari yayin. Uzerine kiymali karigimi déseyin ve
Onceden isitilmig 1500C firina verip, lahanalar yumusayincaya kadar pisirin. Yumurtalari genig bir kasede ¢irpin
ve sut ekleyip, iyice karistirin. Lahanayi firindan ¢ikarip, hazirladiiniz sosu Uzerine gezdirin. Rendelenmis kasar
peynirini kalibin her tarafina esit olarak serpin. 1500C firinda 30 dakika daha pisirin. Dilimleyip sicak olarak
servis yapin.
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