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MAYORKA USULU LAHANA CORBASI

Eyip Seving

1 adet kig¢uk boy lahana
Tuz

5 dis sarimsak

Yeteri kadar su

1 adet sogan

2 adet olgun domates

1 demet maydanoz

% su bardagi zeytinyagi

8 dilim tost ekmegi

1,5 cay bardag kirmizibiber

Lahanayi ince ince dograyin. Zeytinyagini bir tencereye koyarak ocaga oturtun. Yag kizdiktan sonra
rendelenmis soganlari katin. Sodanlar pembelesene kadar kavrulduktan sonra kabugu soyulmus cekirdekleri
¢ikariimig ve ufak pargalar halinde dogranmis domateslerle birlikte kiyilmig lahanayi katarak kavurun. 10 dakika
kadar kavurduktan sonra tuzunu ve kirmizibiberini ekleyin. Uzerini 6rtecek kadar su koyun, tencerenin kapagini
kapatin, pismeye birakin. Sarimsaklari soyduktan sonra kiicik bir kabin iginde iki fincan su ile pigirin. Pisen
sarimsaklari 1siya dayanikli camdan kayik bir tabagin icine bogaltin. 2 dilim tost ekmegini kugbagi dograyarak
sarimsaklarin Gzerine dizin. Bu sirada pigmig olan sebzeleri de ategten indirerek, ekmeklerin Gzerine dokun.
Sonra kabi tekrar atese oturtun veya orta isili bir firina suriin. Kaynayinca hemen atesten indirin. Uzerini ince
kiylmig maydanozla sisleyin. Zeytinyaginda kizarmig tost dilimleriyle servis edin.
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