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LAHANALI PILIC KALCA

Malzeme

- 8 adet pili¢ kalca

- 300 g beyaz lahana

- 1 paket ¢itir pane

- 3 yemek kasigi Sana yagi
- 3 adet yumurta

- 2 adet havug

- 1 adet kuru sogan

- 3 dis sarimsak

- 1 tath kasigi kekik

- 2 su bardag tavuk suyu

- Tuz ve karabiber

- Kizartmak igin aycicek yagi

Hazirlanisi

Sarimsaklari kiyiniz.

Havuclarin kabuklarini kaziyip, halka halka dograyin.

Kuru sogani piyazlik dograyiniz.

Kemiksiz pili¢ kalgalari ortadan ikiye kesin.

Lahanalari ince ince kiyiniz.

Yayvan bir tencerede Sana Creme Bonjour?u kizdirip, igine piyazlik dogranmis kuru soganlari, kiyilmis
lahanalari ilave edip, soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

Daha sonra icine halka halka dogranmig havuglari, kekigi, tavuk suyunu, tuz ve karabiberi ekleyip, havuglar
yumusayincaya kadar kaynatip, atesten alin.

Sos piserken, Yumurtalari yayvan bir kseye kirip, ¢atal ile ¢irpin. Ayri bir diiz tabaga c¢itir paneyi dékin.
Pili¢ kalgalari 6nce ¢irpilimis yumurtaya, daha sonra gitir paneye bulayip, diz bir tabaga aliniz.

Tavada aygicek yagini kizdirip, pili¢ kalgalari kizartin.

Servis tabadinin ortasina ¢itir pilic kalgalar koyup, piliclerin etrafina lahanali sosu dokiip, sicak olarak servis
edin.
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