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KAPUSKA

125 gram margarin

3 adet sogan

250 gram kugbasi et

1 adet lahana

1 cay bardagi su

1 tutam tuz

1 tutam karabiber

1 yemek kasigi salca

1 tutam kirmizi toz biber

Once ¢ok ince kiyllmig sogan, eritilmis margarin icinde bir glizel kavurunuz. Soganlar pembelesince kusbasi
dogranmis eti ve salgay! ilave edip kavurmaya devam ediniz. Tabii, tencerenin igine bir miktar tane karabiber ve
yeterince tuz katin. Yarin su bardag! su ilave edip yavag yavas etin pismesini bekleyin. Etler pigse dursun, simdi
lahanayi hazirlamaya baglayin. Once yapraklari tek tek yikayip, ince ince kiyin. Kiyilmig lahana yapraklarini
salgal etin Gzerine koyup tencerenin kapagini sikica kapatin. Herkes aci sevmez, sevenler i¢in pargalanmamis
kuru aci kirmizibiberi bitin olarak lahanalarin Uzerine yerlegtiriniz. Sal¢al eti yarim saat pisirin, lahanalari ilave
ettikten sonra da yaklasik 1 saat pigirin. Piserken tencerenin kapagini sadece bir kez suyunu bakmak igin agin,
gerekirse sicak su ilave edin ve kasikla karigtirin. Diz bir firin tepsisine alin ve 7-8 dakika firinda bekletin, daha
lezzetli oldugunu géreceksiniz. Firindan ¢ikardiktan sonra sicak servis yapin.
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