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KAPUSKA

1 adet kiguk lahana

2 yemek kagsigi sivi yagi

1 adet orta boy sogan

1 yemek kagigi domates salcasi ya da biber salgasi
Istege bagh 2 yemek kasidi piring ya da bulgur

1 tath kasidi pul biber, karabiber, tuz

3 su bardagi kaynar su

ilk olarak lahanay! ayiklayin ve iyice yikayin. Ardindan uzun seritler halinde bicakla dograyin ve bir kenarda
bekletin.

Yeterli blyUklikte bir tencereyi ocaga alin. Sivi yadi tencereye ilave edin. Daha 6nceden hazirladiginiz kiip kiip
dogranmig soganlari tencereye koyun. Soganlar pembelesinceye kadar tencerede kavurun.

Kapuska tarifinin bu agsamasinda kullanacaginiz salgayi ilave edin. Tekrar bir kavurma asamasindan sonra
lahanalari tencereye alin.

Tencerenin kapagini kapatin ve lahananin kendi suyunda pismesi i¢in zaman verin.

Yaklasik 15 dakika sonra pigen lahananin kapagini agin ve énceden hazirladiginiz sicak suyu kontrolli bir
sekilde ilave edin. Eger ¢ok sulu sevmiyorsaniz bir miktar sicak su ddkebilirsiniz. Bazi ev hanimlari, hi¢ su ilave
etmeden pisirmeyi tercih ediyor.

Pirin¢ ve bulgur kullanmak isteyenler kapuskanin bu agamasinda piring ya da bulguru dahil edebilir. Eger siz de
dahil edecekseniz piringleri ekledikten sonra tencerenin kapagini kapatin ve 25 dakika kadar pisirme islemine
devam edin. Ara ara tencerenin kapagini agarak yemegi karigtirabilirsiniz.
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