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LAHANALI KIMYONLU ERISTE (ITALYA)

175 g yumurtal erigte

2 sogan (dilimlenmis)

6 corba kasigi elma sirkesi

22.5 g (1 1/2 ¢orba kasigi) tuzsuz tereyag!

3/4 tath kasigi kimyon tohumu (ya da 1/4 tatl kasigi kimyon)

1 1/4 tath kagi§i tuz

500 g lahana (yapraklarina ayiklanip, yapraklar 2,5 cm eninde, seritler halinde kesilmig)
1 corba kasigi kirmizibiber

1 tath kasidi tozseker

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Bir tencereye 17,5 cl (2/3 su bardadi) su koyup, sodanlar, sirke, tereyagi, kimyon tohumlari (ya da kimyon) ve
tuzun 1/4 tath kasigini ekleyerek, tencereyi harl atese oturtun ve karigimi bir tagim kaynatin. Kaynamaya
basladiktan sonra, sik sik karistirarak 5 dakika pisirip, atesi kisin ve lahanalar, kirmizibiber ve tozsekeri ekleyin.
Karistirip, tencerenin kapagini kapatarak, karisimi 35 dakika pisirin (arada 3 kez, tencerenin kapagini acip,
karistinin; ayrica, dibindeki sivinin yiksekligi 1 cm'nin altina digerse, su ekleyin).

Lahanali karigimin pisme siresinin bitimine 6 - 7 dakika kala, baska bir tencereye 3 litre (13 su bardagi) su
koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin. Kaynayinca kalan 1 tatl kasidi tuzu serptikten
sonra, eristeleri koyup, 5 dakika haslayin. Tencereyi atesten alip, eristeleri bir siizgecte slizerek, atesteki
lahanall karigimin Ustline bogaltin. Karabiberi serpip, ara sira karnstirarak, bitlin suyunu ¢gekinceye kadar (5 - 7
dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, lahanali - kimyonlu eristeyi bir servis tabagina aktararak, servis yapin,
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