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TAVUKLU ELMALI LAHANA DOLMASI (FRANSA)

1 iri yesil lahana (yaklasik 2 kg, dis yapraklar ayiklanmig)

1 corba kasig aygicek yagi

3 orta boy sogan (yaklasik 300 g; dogranmig)

1 corba kasigi kimyon tohumu (ya da 1 tath kasigi toz kimyon)

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

4 corba kasigi sirke (tercihen elma sirkesi; 2 ¢orba kagsidi suyla karigtiriimig)
1 tath kasigi bal

25 g (2 ¢orba kasiJ1) tuzsuz tereyagi

1 iri tath elma (4'e kesilip, ¢ekirdekli gébek bdlimleri ¢ikarilarak, iri kip bigiminde dogranmig)
1 ¢orba kasigi limon suyu (taze sikimig)

250 g tavuk g6gus eti (iri kUp bigiminde dogranmis)

1 1/2 demet maydanoz

Lahananin igini, bosaltin. Bogaltiiginiz yapraklarin 250 gramini kiyip (kalanini salata yapiminda kullanabilirsiniz),
bir kenara birakin. aygicek yagini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca
soganlar ve kimyon tohumlarini (ya da toz kimyonu) ekleyip, siksik karistirarak 2 dakika pisirin. Dogranmis
lahana parcalarini ekleyip, tuzu ve karabiberin yarisini serptikten sonra, surrekli karistirarak 5 dakika pisirin. 4
¢orba kasidi sulandirimig sirke ve bali ekleyip, karistirarak, 5 dakika daha pisirin. Tencereyi atesten alip,
karisimi gukur bir servis tabagina bosaltin.

Tereyagini bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince elma parc¢alarini koyup,
sUrekli karistirarak 3 dakika pigirin. Limon suyu ve tavuk eti pargalarini ekleyip, strekli karistirarak 2 dakika
pisirdikten sonra, kalan sirke, maydanozlar ve kalan karabiberi katin ve karistirip, 1 dakika daha pisirin. Tavayi
atesten alip, karnsimi gukur servis tabagindaki karigima ekleyerek, iyice karigtirin.

Hazirladiginiz bu harci lahananin i¢ine kasikla doldurup, Ustiine kesmis oldugunuz kapagi kapatin. Bir tencereye
3 cm yukseklikte su koyup, igine delikli bugulama kabi yerlestirerek, icine doldurulmus lahanay koyun.
Tencereyi harli atese oturtup, suyu bir tasim kaynattiktan sonra, tencerenin kapagini sikica kapatin ve atesi iyice
kisip, lahanayi buharda 40 dakika pigirin. Tencereyi atesten alip, lahana dolmasini par¢calamamaya dikkat
ederek, bir servis tabagina ¢ikarin. Bir kenarda biraz ilindirip, sofrada 4'e keserek, servis yapin.
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