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LAHANALI SEHRIYELI ET SUYU

500 g yagdsiz dana eti (kugbagsi dogranmis)

125 g tel sehriye

1/4 tath kasigi tuz

6 iri mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, kiyiimis)
1,5 litre (6 su bardag) tuzsuz tavuk suyu

250 g lahana (ince kiyllmig)

2 ¢orba kagsig maydanoz (kiyilmig)

Bir tencereye 1 litre (4 su bardadi) su koyup, tencereyi orta atese oturtarak, bir tagim kaynatin. Kaynayinca
kugbasi etleri ekleyip, yumusayincaya kadar (yaklasik 15 dakika) haglayin.

Bu arada bir bagka tencereye 1 litre (4 su bardadi) su koyup, tencereyi orta atese oturtarak, suyu bir tagim
kaynatin. Kaynayinca tuzu ve sehriyeleri ekleyip, karistirdiktan sonra, sehriyeleri yumusayincaya (ama
diriliklerini battindyle yitirmemelidirler) kadar (yaklagik 4 - 5 dakika) haglayin. Etlerin haglandigi tencereyi atesten
alip, etleri delikli spatulayla bir tabaga ¢ikarin (pisme suyunu atin). Obiir tencereyi de atesten alip, sehriyeleri bir
slizgegte stizdlkten sonra, soguk su altinda ¢alkalayarak, bir kenara birakin.

BuyUk bir tencereyel 2,5 cl. (1/2 su bardadindan biraz ¢ok) su, mantarlar ve tavuk suyunu koyup, tencereyi orta
atese oturtarak, karisimi bir tasim kaynatin. Kaynayinca haslanmis etleri ve lahanalari ekleyip, karisimi yeniden
birtasim kaynatin. Kaynayinca sehriyeleri ekleyip, 2 dakika daha pisirdikten sonra, tencereyi atesten alin.
Maydanozlari ekleyip, karistirdiktan sonra, gorbayi isitilmis 6 corba kasesine bollstirerek, servis yapin.
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