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KARA LAHANA CORBASI

1 yemek kasigdi (35 gr) Bizim Yag
1 yemek kasidi Bizim Yag Aygicek
1 demet kara lahana

2 adet kuru sogan

1 su bardagi haslanmig kuru fasulye
Y2 su bardagi ¢corbalik misir

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 yemek kasigi misir unu

1 tath kasidi pul biber veya aci sos
1 tath kasidi toz kirmizi biber

3 cay kasi§i tuz

Y2 cay kasigi karabiber

5-6 bardak tavuk suyu

Fasulyeyi bir gece dnceden islatiyoruz. Ertesi glin stizliyoruz ve hagliyoruz. Yikanmig ve stizimis kara
lahanalari ince ince kiyiyoruz. Eger seritler uzunsa ikiye kesiyoruz. Dogradigimiz lahanay bir kaba aliyoruz, tuzla
ovuyoruz. Daha sonra sikip bol suyla yikiyoruz. Soganlari ince dogruyoruz. Bir tencerede Bizim Yag Aygicek ve
Bizim Yag[?}i eritiyoruz. Sogani ekleyip kisik ateste kavuruyoruz. Salgayi ekleyip kavurmaya devam ediyoruz.
Lahanalari ilave edip yumusayana kadar pisiriyoruz. Misiri, haglanmis fasulyeyi ve sicak tavuk suyunu ekliyoruz.
Pul biber, toz kirmizi biber, karabiber ve tuzla baharatlandiriyoruz. Kisik ateste yaklasik 30 dakika pisiriyoruz.
Misir ununu ik suda agtiktan sonra yavasc¢a ¢orbaya ilave edip bir taraftan da karistiriyoruz. Kivam aldiktan
sonra ocagin altini kapatin ve sicak olarak servis yapiyoruz.

Not: Corbalik misiri bir gece evvelden islatin.
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