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Kara Lahana Corbasi (Karadeniz)
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Sire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 Dakika
>> Pisirme Suresi: 40 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

1 demet kara lahana (ince dogranmis)
1 su bardagi misir unu

1 cay bardagi haslanmis barbunya (istege bagh)
1 cay bardagi haslanmis misir

1 adet kuru sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (ezilmis)

2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi domates salcasi

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

7 su bardagi su

Yapihisi:
1. Lahanay! Haslayin:

e Dogranmis kara lahanayi tencereye alin.

 Uzerine su ekleyerek 10 dakika kaynatin ve sziin (aci suyunu almak icin).

2. Sogan ve Sarimsagi Kavurun:

e Tereyagini tencereye alin ve eritin.
e Sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun.
e Sarimsaklari ve salcayi ekleyerek birka¢ dakika daha kavurun.

3. Corbayi Pisirin:

e Haslanan kara lahanayi tencereye ekleyin.
e Haslanmis barbunya ve misiri da ekleyerek karistirin.
« Uzerine sicak suyu dékin ve kaynamaya birakin.
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e Kaynadiktan sonra misir ununu azar azar ekleyerek sarekli karistirin.
4. Baharatlari Ekleyin:

e Tuz, karabiber ve pul biberi ekleyerek 30 dakika kadar pisirin.
e Ara ara karistirarak corbanin kivam almasini saglayin.

5. Servis:

e Corbayi sicak olarak yaninda misir ekmegi ile servis yapabilirsiniz.

>> ipucu: Gorbanin kivamini artirmak icin misir ununu énce az miktarda suyla acip
ekleyebilirsiniz. Ayrica, daha yogun bir lezzet icin icerisine kemik suyu da eklenebilir.
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