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SIVRIBIBERLI CINLAHANASI

1 kg cinlahanasi (ince dogranmis)

6 cl. (1/4 su bardag) elma, sirkesi

1 corba kasigi tozseker

1/2 tath kasigi karabiber (taze ¢ekilmig)

1/2 tath kasigi pul kirmizibiber

1/4 tath kasigi tuz

1 iri tath sivribiber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, ince dogranmig)

Yapismayan bir tavaya 1/4 su bardagdi su, sirke, tozseker, karabiber, pul kirmizibiber ve tuzu koyup, tavayi harli
atese oturtarak, karisimi yari yariya ¢gekinceye kadar (4 - 5 dakika) kaynatin. Tavayi atesten alip, bir kenara
birakin.

Bir tencereye 3 cm yukseklikte su koyup, i¢ine delikli bugulama kabi yerlestirerek, tencereyi orta atese oturtun
ve suyu bir tagsim kaynatin. Kaynayinca ¢inlahanasi seritlerini ve sivribiberleri bugulama kabina koyup,
tencerenin kapagini sikica kapatarak, sebzeleri ginlahana-lari yumusayincaya (ama diriliklerini butinUyle
yitirmemelidirler) kadar (yaklasik 3 dakika) haglayin.

Tencereyi atesten alip, ginlahanalarini bir servis tabagina déseyin. Tavadaki sosu, tel siizgecten bir kaseye
slizlp, stizdigundz sosu ginlahanalarinin Ustline bogaltarak, iyice karistirdiktan sonra, bir kenarda 5 dakika
bekletip, servis yapin.

Not: Bu tarifte bulunamazsa, ¢inlahanasi yerine marul kullanilabilir.
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