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Sire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1 demet kara lahana (ince dogranmis)
e 1 su bardagi misir yarmasi (veya bulgur)
1 cay bardagi haslanmis kuru fasulye
1 adet sogan (dogranmis)

1 yemek kasigi domates salgasi

1 yemek kasigi tereyagi

e 5 su bardagi su veya et suyu

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 dis sarimsak (istege bagh)

Yapilisi:
1. Lahanay! Hazirlama:

e Kara lahanayi iyice yikayin ve ince dograyin.
e Kaynar suda 5 dakika haslayip stzun.

2. Corbanin Temelini Hazirlama:

e Tereyagini tencerede eritip dogranmis sogani kavurun.
e Salcay! ekleyip karistirin.
« Uzerine suyu veya et suyunu ekleyin ve kaynamaya birakin.

3. Bakliyatlan ve Lahanayi Ekleyip Pisirme:

e Kaynayan suya misir yarmasli ve haslanmis kuru fasulyeyi ekleyin.
e 10 dakika kaynadiktan sonra dogranmis kara lahanay! ekleyin.
e Kisik ateste 20-25 dakika daha pisirin.

4. Servis:
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e Tuz, karabiber ve pul biber ekleyerek karistirin.
e Sarimsak eklemek isterseniz ezip corbaya ilave edebilirsiniz.
e Sicak olarak servis edin.

>> [pucu: Daha yogun bir lezzet icin corbanin icine kavurma ekleyebilir veya suyunu kemik suyu
ile degistirebilirsiniz.
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