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SUTLU BRUKSEL LAHANASI

100 gr margarin

500 gr Briksel lahanasi

1 adet limonun suyu

1/4 su bardagdi krema

1/4 su bardagi sebze suyu (veya su)
1/2 su bardagi tam yagh sut

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Briksel lahanalarini yikayip lekeli veya sararmig birkag dis yapragini koparin, kdktnden de birazcik tragladiktan
sonra ortadan ikiye kesin ve temiz bir mutfak havlusuna yayip kurumalarini saglayin.

Kapakli genis bir tavada veya tencerede sana yagini eritip Briksel lahanalarini ekleyin ve orta yiksek ateste
lahanalarin kesik taraflari kahverengilesene kadar kavurun (2-3 dakika). Uzun sure kavurup yumusamalarina
izin vermeyin.

Ardindan ocag@in altini kisip krema, sit, sebze suyu, tuz ve karabiberini ekleyip kapagini kapatin ve yaklasik 10
dakika, Briksel lahanalari birazcik yumusayip karisimi igine ¢ektidi anda atesten alin.

Briksel lahanalarini delikli bir kasik yardimiyla servis tabagina alin. Tavada kalan sosun tzerine bir limonun
suyunu sikip (¢ok eksi sevmeyenler yarim limonun suyuyla baglayip, tadina baktiktan sonra ilerleyebilirler) tekrar
ocaga alin ve 2-3 dakika sosu koyulastirip tuzu ve karabiberini ayarladiktan sonra briksel lahanalarinin tizerine
gezdirin.
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