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LAHANA KAPAMASI

2 kg. lahana

3 ¢orba kasigi margarin

3 adet sogan

Tuz

250 gr. kiyma

2 corba kagsiJi domates salcasi
Kirmizi biber

2 ¢orba kasigi cam fistigi

2 ¢orba kasigl kus UzimU
Yarim demet maydanoz

Lahanay ortadan ikiye kesip, ortasindaki sert kismi ayirin ve bir tencereye oldugu gibi oturtun. Uzerine 3 su
bardagi su ekleyin. Su kaynamaya baglayinca ocaktan alin ve suyunu stiziin. Soguduktan sonra yapraklarin
kalin damarlarini gikarin. Ince dogranmis soganlar pembelesene kadar yagda kavurun. Uzerine fistiklari ve
uzumleri ekleyip, 5 dakika daha kavurun. Kiymayi ilave edin, kiyma suyunu salip tekrar ¢ekene kadar kavurun.
ince kiyilmis maydanoz, kirmizibiber ve salcayi da ekleyin ve 5 dakika daha kavurun. Sonra iinmaya birakin.
Diger tarafta firina girebilecek bir kabin dibini, ayirdiginiz lahana yapraklari ile déseyin. Hazirladiginiz hargtan
Uzerine yayin. Bu sekilde kiymali har¢ bitene kadar, bir kat lahana, bir kat kiymali har¢ koymaya devam edin.
Son kapattiginiz lahanalarin Gzerine et suyu dokiin. Orta hararetli ateste 1 saat pisirin. Ocaktan alip, 5 dakika da
firnda pisirip, kareler halinde keserek servis yapin.
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