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LAHANALI PILAV

2 Su bardagi piring

1,5 Su bardagi ince kiyilmis lahana
1 Adet orta boy havug

3 Adet orta boy taze sogan

1 Tatl kasigi kéri ya da kimyon
Yarim su bardagdi siviyag

3 Su bardadi su ya et suyu

1,5 Tath kasidi tuz

# Sicak tuzlu bol suya piring islatilir. Diger islemlerin yapildidi sire 1sh kalir.

# Lahana kibrit ¢épu seklinde ince kiyilir, havug rendelenir, taze sodan ince dogranir.

# Tencereye siviyag konur, orta ateste isininca kéri ya da kimyon eklenir, rengi yaga ¢ikana kadar kavrulur.
# Uzerine lahana, havug ve taze sogan birlikte eklenir, harli ateste lahana suyunu salip ¢ekene kadar surekli
karigtirilir.

# Daha sonra suda bekledikten sonra nisastasi gidene kadar yikanmig piring ilave edilir, 3 - 4 dakika orta ateste
kavrulur.

# Karigimin tzerine tuz serpilir, 3 su bardagi soguk et suyu ya da su katilr.

# Tencerenin kapadi kapali olarak, énce orta ateste 10 dakika sonra kisik ateste 10 dakika olmak lzere 20
dakika pisirilir.

# Tencere ile kapak arasina temiz, emici kagit konur, en az yarim saat dinlendirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Bu pilav lahana yerine ayni 6lglide soya filizi ile de hazirlanabilir.
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