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SOGANLI KIRMIZI LAHANA TURTASI

1 kg kirmizi lahana

6 corba kasiJi sirke (tercihen elma sirkesi)

2 corba kasi§i aycicek yag

1 ri kirmizi sodan (ince dogranmig)

1/4 tath kasigi tuz

6 kuru siyah erik (¢cekirdekleri ¢ikarilip, iri dogranmisg)
bir tutam karanfil (dévilmds)

5 g (1 tath kasidi) tuzsuz tereyagi

Bir tencereye 6 litre (yaklasik 25 su bardagi) su koyup, sirkenin 4 ¢orba kasigini ekleyerek, tencereyi orta atese
oturtun ve suyu bir tasim kaynatin. Kaynayinca lahananin iri dig yapraklarindan 10'unu koparip, kaynar suya
koyun ve suyu yeniden bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi iyice kisip, yapraklari 15 dakika haslayin.

Bu arada, lahanayi 4'e kesip, kalin kdk bdltimlerini keserek atin. Her pargayi, ince seritler halinde dograyin. Bir
tencereye gigekyagini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Yag Isininca soganlari koyup, sik sik
karistirarak, altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin. Obur tencereyi atesten alip, lahana
yapraklarini bir stizgecte slizerek, soguk su altinda ¢alkalayin ve bir kenara birakin. Soganlarin bulundugu
tencereye lahana seritlerini ekleyip, tuzu serperek, tencerenin kapagini kapatin<ve atesi kisip, karisimi 15
dakika pisirin. Kuru erikleri ve karanfili ekleyip, karistirdiktan sonra, tencerenin kapagdini kapatarak, karisimi
lahanalar ve erikler iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 15 dakika) pisirin. Kalan sirkeyi ekleyip, karigtirdiktan
sonra, tencereyi atesten alarak, bir kenara birakin.

Finninizi 180 °C'a isitin. Yiksek kenarli bir turta kalibini tereyaginin yarisiyla yaglayin. Haslanmig lahana
yapraklarinin GgUnG ayirip, kalanlari, yuvarlak kenarlari kabin geperlerinden hafifge disa sarkacak bigimde
kaliba dégeyin. Ustlerine tenceredeki lahana - erik karigimi- ni kagikla aktarip, kalibin kenarlarindan sarkan
yaprak uglarini harcin Ustine kapatin. Ustlint ayirdiginiz lahana yapraklariyla kaplayip, en Uste kalan tereyagdini
kicUk parcgalar halinde serpistirin.

Kalibi bir aliminyum folyoyla kaplayip, firina vererek, turtay biraktigi bitiin suyu ¢ekinceye kadar (yaklasik 45
dakika) pisirin. Kalibi firndan alip, aliminyum folyoyu atin. Kalibin tstlne, isitilmis bir servis tabagi kapatip,
tabakla birlikte altist, ederek, turtayi tabagda ¢ikarin ve bekletmeden servis yapin.
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