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LAHANA CORBASI

2 corba kasi§i aycicek yag

1 lahana (yaklasik 1,5 kg, 4'e bélinlp, ortadaki kalin bélima ¢ikarildiktan sonra, yaprak bélimleri ince
dogranmig)

1 1/2 tath kasidi kimyon tohumu

1 tath kasidi hardal tohumu

1/2 tath kasigi tuz

4 corba kasigi sirke

4 su bardag tuzsuz tavuk ya da et suyu

4 dis sarimsak (ince kiyilmig)

500 g domates (kabuklari soyulup, ¢cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, kii¢lk pargalar halinde dogranarak,
blendirda pure haline getirilmis)

1 tath kasigi kirmizibiber

2 corba kagsiJi dereotu (ince kiyilmig)

Bir tencereye aycicek yagini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca lahanalar, kimyon
tohumlari, hardal tohumlari ve tuzu ekleyip, tencerenin kapagini kapatin ve karigimi ara sira karistirarak, 25
dakika pisirin.

Sirkeyi ekleyip, karistirarak 1 dakika daha pigirin. Tavuk (ya da et) suyu ile 3 su bardagdi soguk su ekleyip,
sarimsaklar, kirmizibiber, domatesleri katarak, atesi kisin ve ¢orbayi 45 dakika pisirin.

Tencereyi atesten alip, gorbayi biiylk bir gcorba k&sesine aktarin ve dereotunu serpistirerek, bekletmeden servis

yapin.
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