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ZEYTINLI BRUKSEL LAHANASI (MIKRODALGA)

750 g briksel lahanasi (ayiklanip, her biri 2'ye kesilmis)

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

7 g (1 corba kasigi) un

12,5 cl. ( 1/2 su bardadi) tuzsuz tavuk (ya da sebze) suyu

2 tath kasig tozseker

1/2 tath kasigi kekik

bir tutam feslegen (kiyllmig)

1/2 kirmizi dolmalik biber (sapi ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, 1zgara edilerek kabugu soyulmus ve ince
seritler halinde kesilmis)

3 iri siyah zeytin (¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, dilimlenmig)
2 ¢orba kagiJl Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi

Bir finn kabina briksel lahanalarini koyup, 6 cl (1/4 su bardadi) su ekleyerek, kabin tstinu plastik filmle 6rtin.
Sonra firina verip, %100 isitilmig firinda lahanalar yumusayincaya kadar (7 - 9 dakika) pisirin. Kabi firndan alip,
bir kenara birakin.

Sosu hazirlamak igin, tereyagdini atese dayanikli bir cam kaseye koyun. Késeyi firina vererek, % 100 i1sitiimis
firnda tereyadi eriyinceye kadar (30 saniye) bekletin. Kaseyi firindan alip, unu koyarak, ¢irpma teliyle pirizsiz
hamur kivami alincaya kadar karistirin. Tavuk (ya da sebze) suyu, tozseker, kekik ve feslegenleri ekleyip,
briksel lahanalarinin bulundudu kabin dibindeki pisme suyunu da katarak, ¢irpma teliyle karistirin. Sonra késeyi
firna verip, karisimi % 100 isitilmis firnda 1 dakika pisirin. Kaseyi firindan alip, kirmizi biber seritleri ve zeytin
dilimlerini ekledikten sonra, karistirip, sosu briksel lahanalarinin Gstlne bogaltarak, Parmesan (ya da kasar) 3
peyniri rendesini serpistirin. Kabi yeniden firina verip, briksel lahanalarini % 100 isitilmig firinda 1 dakika
Isittiktan sonra servis yapin.
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