
Azman Lahana Yemegi

Malzemeler
1 kg. azman lahana
yarim su bardagi kuru barbunya
1 adet kuru sugan
1 fincan misir yarmasi (bulgur iriliginde cekilmis kuru misir)
5-6 adet kurutulmus domates
5-6 adet kurutulmus aci biber
1 tatli kasigi domates salcasi
1 tatli kasigi biber salcasi
2 yemek kasigi sivi yag
1 yemek kasigi tereyagi
tuz
yeterince et suyu ya da su

Yapilisi
Kuru barbunya ve misir yarmasi bir gece onceden ilik suda bekletilir. Bekleme suyu dokulup
yumusayincaya kadar haslanir.
Kuru domates ve biber ayri ayri sicak suda bekletilip sulari dokulur.
Azman lahanalar yikanip 1 cm kalinliginda dogranir ve kaynar suya atilip hafif
yumusayincaya kadar haslanir. Soguk suya tutulup avuc icinde sikilarak suyu suzulur. Sivi
yag ve tere yagi tencereye koyulup isitilir; yemeklik dogranmis sogan eklenip
pembelesinceye kadar kavrulur. Salca eklenip iyice kavurduktan sonra lahana , kuru domates
ve biber ilave edilir. Uzerine cikacak kadar su eklenip tuzu ayarlanir ve uzerine
haslanmis barbunyalar ile misir yarmasi serpistirilir. Orta ateste misir yarmasi
yumusayincaya kadar pisirilir. Pisme esnasinda yarmanin dibe cokup, tencerenin dibinin
yanmamasi icin hic karistirilmaz. Sicak olarak servis yapilir, dilerseniz uzerine
sarimsakli yogurt ve pul biber dokebilirsiniz.ellerimize saglik


