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KAPUSKA

https://www.karaca.com

1 adet orta boy lahana

1 adet orta boy kuru sodan

3 yemek kasigi aycicek yagdi
300 gram kugbasi kuzu eti

1,5 su bardagi sicak su

1 tatl kasidi aci biber salgasi
1/2 tath kasigi domates salgasi
1 cay kasigi tuz

Kapuska nasil hazirlanir?

Ust yapraklarini aldiginiz lahanay ortadan ikiye kesin. Orta kisimlarina kadar uzanan kalin kok kisimlarini keskin
bir bigak yardimiyla ¢ikartin.

Ardindan tekrar iki esit pargaya béldiginiz lahanayi, yapraklarina ayirmadan bitiin olarak ince ince dograyin.
Bol suda yikadiktan sonra suyunu stizdardn.

Kuru sogani kiigtk kipler halinde yemeklik dograyin. Aycicek yagini blyidk boy bir tencerede kizdirin. Kugbasi
kuzu etini katip, kizgin yagda renk alana kadar, yiksek ateste kavurun.

Dogradiginiz kuru sodani tencereye alip, etlerle birlikte hafif bir renk alana kadar kavurmaya devam edin.

Suyu suizilen dogranmig lahanalari azar azar tencereye alin. Lahanalar isiyla etkilesime gecip, pismeye
basladiklarinda sinecek ve tencerede yeterli yer kalacaktir.

Domates ve aci biber sal¢asini, tuz ilavesiyle ayr bir kapta karistirin. Sicak su katip, karigtirmaya devam ederek
sos haline getirin.

Hazirladiginiz salgall karisimi tencereye aktarin. Kapuska yemegini kapagini kapattiginiz tencerede lahanalar
yumusayana kadar yaklasik 30 dakika, kisik ateste pisirmeye devam edin.

Hazirladiginiz vitamin deposu kapuska yemegini, Karaca yemek takimlarinin siklidi ile sofralarinizda
sevdiklerinizle paylasabilirsiniz.
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