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LAHANA CORBASI

Malzeme

- 4 yemek kasigl Sana creme bonjour
- 250 g beyaz lahana

- 1 adet kuru sogan

- 2 adet dolmalik biber

- 2 adet domates

- 1,5 su bardagi haglanmig barbunya
- 3 dis sarimsak

- 6 su bardag et suyu

- 1 tath kasigi kekik

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Beyaz lahanayi ayiklayip, kiyin.

2. Kuru sogani ayiklayip, rendeleyin.

3. Barbunyayi islatip, islattiginiz su ile haglayin. Barbunyayi haglarken tuz eklemeyin.

4. Sarimaklari ayiklayip, kiyin.

5. Dolmalik biberlerin tohumlarini ¢ikarip, serit serit dograyin.

6. Domateslerin kabuklarini soyup, kip kiip dograyin.

7. Derin bir tencerede 2 yemek kasigi Sana Creme Bonjour kizdirip, i¢ine rendelenmis kuru sodani ilave edip,
soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

8. Sogan pembelestikten sonra icine serit dogranmis dolma biberleri ve kiyilmig lahanayi ilave edip, kavurun.
9. Lahanalar hafifce kavrulduktan sonra igine haglanmig barbunyayi, dogranmig domatesleri, kiyilmis
sarimsaklari ilave edip, kavurmaya devam edin.

10. En son olarak i¢ine et suyunu tuz ve karabiberi ilave edip, sebzeler yumusayincaya kadar bir tagim orta
ateste pigirin. }

11. Sebzeler yumusayinca mikser ile ¢orbayi plre haline getirin. Uzerinde olugsan kdpukleri bir kagik yardimiyla
toplayin. Lahana gorbasini servis tabagina alin. )

12. Kalan 2 yemek kasigi Sana Creme Bonjour kiiguk bir tavada ertip, kizdirin. Igine kekigi, kirmizi pul biberi
ekleyip, kavurun.

13. Hazirladiginiz sosu sicak lahana gorbasinin tzerine gezdirip, servis yapin.

14. Arzuya gére ¢orbayi plre haline getirmeden de servis edebilirsiniz.

ML® Lahana Corbasi icin tiklayin
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