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LAHANA CORBASI (BAYBURT)

Kuzeydogu Anadolu Kalkinma Ajansi

3 yemek kasigi tereyagi
100 gr. dana kiyma

1 adet kuru sogan
200 gr. den

100 gr.un

150 gr. lahana yapragi
50 gr. kuru dargun

1 yemek kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigdi pul biber
500 ml. su

llk olarak denler bir tencerede suda haglanir.

Bu arada kiyma Uzerine tuz ve karabiber eklenerek yogrulur ve ufak yuvarlak kofteler yapilir.

Denler haglandiktan sonra yemeklik dogranmig olan lahana yapraklari katilir.

Lahana yapraklarinin kaynayan suda yumugamasi beklenirken bir taraftan da késede un sulandirilir.
Tencereye katilir ve hafif karigtirilir. Uzerine kaynatilmig su eklenir.

Denler ve lahanalar iyice kendini saldiktan sonra kofteler eklenir.

Hafif karigtinlir ve tencerenin kapagi kapatilir.

Bu sekilde 7-8 dk. kadar daha pisirildikten sonra tereyadinda kizaracak sekilde kavrulmus olan yemeklik
dogranmig soganlar ile sonradan eklenen salganin kavrulmasiyla elde edilen sos eklenir.

Bir tagim karigtirilir. Uzerine dargun serpilerek sicak olarak servise sunulur.

Not: Kuru dargun, yéreye 6zgi reyhanin lezzetine benzer nitelikteki bir ot ¢esididir.
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