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UNITE 9 - 21. Tarif Domates Soslu Beyaz Lahana Dilimleri,

Kimyon Tohumu ve Hardal ile

2 kisilik
Miktar / Malzemeler:

1 adet (yaklasik 900 g) beyaz lahana, dis
yapraklari gikariimis

4 yemek kasigl sizma zeytinyagi

3/4 cay kasigi tuz, ayrilmis

3/4 cay kasigl 6gutilmis karabiber, ayrilmis
1 orta boy sogan, ikiye kesilmis ve
dilimlenmis

4 bliyik dis sarimsak, dilimlenmis

2g rezene tohumu

2g kimyon tohumu

3 yemek kasigi domates puresi

2 su bardagi (100 g) sebze suyu

1 ¢ay kasigi orta acilikta hardal

Dogranmis maydanoz, servis igin

Tam bugday hardali, servis i¢in

Hazirlanigi:

Firini 200°C’ye 6nceden isitin.

Lahanayi kok kismindan ikiye kesin. Her yariyi dort dilime
boliin, kokin bitin kalmasina dikkat edin. Orta ateste blytik
bir dokiim tava veya firina dayanikh agir bir tavada 1 yemek
kasigl zeytinyagini isitin. 4 lahana dilimini ekleyin ve her iki
tarafi hafifce kizarana kadar 3-5 dakika kizartin. Tabaga alin ve
her iki yiziine 1/4 cay kasigl tuz ve karabiber serpin. Kalan
lahana icin ayni islemi 1 yemek kasigi yag ve 1/4 cay kasigl tuz
ve karabiber ile tekrarlayin.

Tavaya kalan 2 yemek kasigl zeytinyagli, sogan, sarimsak,
rezene ve kimyon tohumunu ekleyin ve lahanalar
yumusamaya ve hafifce kizarmaya baslayana kadar 2-3 dakika
soteleyin. Domates piresini ekleyin ve karistirarak koyulasana
kadar 2 dakika pisirin. Sebze suyu, hardal ve kalan 1/4 cay
kasigl tuz ve karabiberi ekleyin, isiyl orta-yiksek seviyeye
cikararak hafifce ve kaynatin.

Lahanayl tavaya geri yerlestirin, dilimler Ust Uste binecek
sekilde dizin. Lahanalar yumusayincaya ve sos hafifce
koyulasincaya kadar, bir kez gevirerek firinda pisirin.




w5 Co-funded by
St the European Union

Co-funded by
the European Union

"Funded by the European Union. Views and opinions expressed are however those of the
author(s) only and do not necessarily reflect those of the European Union or the European
Education and Culture Executive Agency (EACEA). Neither the European Union nor EACEA
can be held responsible for them."

"Von der Europadischen Union finanziert. Die geduBerten Ansichten und Meinungen
entsprechen jedoch ausschlieBlich denen des Autors bzw. der Autoren und spiegeln nicht
zwingend die der Europaischen Union oder der Europdischen Exekutivagentur fiir Bildung
und Kultur (EACEA) wider. Weder die Europdische Union noch die EACEA kénnen dafiir
verantwortlich gemacht werden."

OSSO

CC BY-NC-SA 4.0 DEED

Attribution-NonCommercial-ShareAlike 4.0 International

This document was created as free learning and teaching material (Open Educational
Resource) and is licensed under Attribution-NonCommercial-ShareAlike 4.0 International.
To view a copy of this license, visit http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/

2024-1-DE02-KA220-VET-000254897

- 1 EYLyG S
Q""Cluﬂ % ~ \+\\ ta, L e
% ° C %
s K ° & \ Deaf Chefy
ad > m
= Lot - i ™M TEAM (4 _ £ L
'-:;-" 5 ~ 1 = v - Py g»(/l:l Learning the \’egmu-s-ne
% P - o s
é

MAV] PENCERE



