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LAHANALI PANCAR CORBASI

400 gram beyaz lahana

400 gram pancar

1 adet kiguk boy sogan

Yarim sarimsak

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

250'ser gram havug ve patates
1 su barda@ domates piresi

1 ¢orba kasigi salca

5,5 su bardagi su

1 corba kasigi et suyu

Lahanayi kiip dograyarak suyun altinda iyice yikayin. Daha sonra tencereye alarak Gzerini iki parmak gececek
kadar su ilave edin. Yiksek ateste 3-5 dakika, su kaynayana dek haglayip ocaktan alin. Tekrar soguk suyun
altinda tutun. Pancarlari yikadiktan sonra 1 su bardagi suda iyice haslayin. Daha sonra suyunu stizip kenara
alin. Kabuklarini temizleyip kip dograyin. Stizduginuz suya ilave edip buzdolabinda dinlenmeye birakin. Sogani
jllyen dograyin. Sarimsagi kiyin. Tereyaginda sodan ve sarimsagi kisik ateste 15 dakika kavurun. Kiip
dogradiginiz havucu ekleyip 15 dakika, kiip dogradiginiz patatesi ilave edip 5 dakika daha kavurun. Domates
puresi, salga ve tuzu katarak kisik ateste yaklagik 45 dakika pisirin. Pismesine yakin lahana, pancar, su ve et
suyunu ilave ettikten sonra ocaktan alin. Servis yapin.
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