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MISIR YARMALI LAHANA

1 kg. azman lahana

yarim su bardagi kuru barbunya
1 adet sogan

1 fincan misir yarmasi

5-6 adet kurutulmus domates
5-6 adet kurutulmus aci biber
1 tatl kasidi domates sal¢asi
1 tath kasidi biber salgasi

2 kasik siviyag

1 kasik margarin

yeteri kadar tuz

yeteri kadar et suyu

Kuru barbunya ve misir yarmasi bir gece ilik suda bekletilir. Bekleme suyu dokilUp yumusayincaya kadar
haslanir.

Kuru domates ve biber ayri ayri sicak suda bekletilip sulari dokalUr.

Azman lahanalar yikanip 1 cm kaliniginda dogranir ve kaynar suya atilip hafif yumusayincaya kadar haglanir.
Soguk suya tutulup avug icinde sikilarak suyu szulir. Sivi yag ve sana margarin tencereye alinip isitilir;
yemeklik dogranmig sogan eklenip pembelesinceye kadar kavrulur. Salga eklenip iyice kavurduktan sonra
lahana , kuru domates ve biber eklenir. Uzerine ¢ikacak kadar su eklenip tuzu ayarlanir ve tzerine haglanmig
barbunalar ile misir yarmasi serpigtirilir. Orta ateste misir yarmasi yumusayincaya kadar pisirilir. Pisme
esnasinda yarmanin dibe ¢6kUp, tencerenin dibinin yanmamasi igin hi¢ karistirlmaz. Sicak olarak servis yapilir
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