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MERCIMEK SOSLU HAVUCLU LAHANA

1 adet orta boy lahana

2 adet defne yapragi

50 gr havug

150 gr kirmizi mercimek

90 gr taze sogan, ayiklanip dogranmig
40 gr Igim Labne Peyniri

50 gr Igim Tereyagi

Bir dal taze kekik

Bir tutam kignis, dogranmig

Bit tutam maydanoz, ince doganmis
Yz limon, dilimlenmis

Tuz, karabiber

30 gr Igim Tereyagini bir tencerede eritin. Taze sodanlari, biraz kekik ve defneyapragi ile kavurun. Bir gece
suda beklettiginiz mercimekleri de ilave edip 1 dakika daha karistirarak pisirin. Kignig ilave edin. Kapagini
kapatip 35-40 dakika pisirmeye devam edin.

Havuglari dilimleyin. Lahanayi ikiye bélin ve ayiklayip yikayin. iki ayri tencerede su kaynatin. Birine havuglari ve
limon dilimlerini atip 10 dakika haglayin. Digerine lahanay atip 3-4 dakika haglayin. ikisini de stizerek sudan
¢lkarin. Mercimekli karigimin icinden defne yapragini ¢ikartip karisimi mikserden gegirerek iri pargacikli bir sos
elde edin. Tuzunu ve karabiberini ayarlayin.

icim Labne Peyniri, kekik ve maydanozu da ekleyip karistirin. Derin bir kaba lahana, havug ve mercimekle
hazirladidiniz sosu koyup karistirin. 1 dakika dinlendirin ve servis edin.
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