
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

2 kişilik 

 

Miktar / Malzemeler: 

 

1 adet (yaklaşık 900 g) beyaz lahana, dış 
yaprakları çıkarılmış 

4 yemek kaşığı sızma zeytinyağı 
3/4 çay kaşığı tuz, ayrılmış 

3/4 çay kaşığı öğütülmüş karabiber, ayrılmış 

1 orta boy soğan, ikiye kesilmiş ve 
dilimlenmiş 

4 büyük diş sarımsak, dilimlenmiş 

2 g rezene tohumu 

2 g kimyon tohumu 

3 yemek kaşığı domates püresi 
2 su bardağı (100 g) sebze suyu 

1 çay kaşığı orta acılıkta hardal 
Doğranmış maydanoz, servis için 

Tam buğday hardalı, servis için 

Hazırlanışı: 
 

• Fırını 200°C’ye önceden ısıtın. 
• Lahanayı kök kısmından ikiye kesin. Her yarıyı dört dilime 

bölün, kökün bütün kalmasına dikkat edin. Orta ateşte büyük 
bir döküm tava veya fırına dayanıklı ağır bir tavada 1 yemek 
kaşığı zeytinyağını ısıtın. 4 lahana dilimini ekleyin ve her iki 
tarafı hafifçe kızarana kadar 3–5 dakika kızartın. Tabağa alın ve 
her iki yüzüne 1/4 çay kaşığı tuz ve karabiber serpin. Kalan 
lahana için aynı işlemi 1 yemek kaşığı yağ ve 1/4 çay kaşığı tuz 
ve karabiber ile tekrarlayın. 

• Tavaya kalan 2 yemek kaşığı zeytinyağı, soğan, sarımsak, 
rezene ve kimyon tohumunu ekleyin ve lahanalar 

yumuşamaya ve hafifçe kızarmaya başlayana kadar 2-3 dakika 

soteleyin. Domates püresini ekleyin ve karıştırarak koyulaşana 
kadar 2 dakika pişirin. Sebze suyu, hardal ve kalan 1/4 çay 
kaşığı tuz ve karabiberi ekleyin, ısıyı orta-yüksek seviyeye 
çıkararak hafifçe ve kaynatın. 

• Lahanayı tavaya geri yerleştirin, dilimler üst üste binecek 
şekilde dizin. Lahanalar yumuşayıncaya ve sos hafifçe 
koyulaşıncaya kadar, bir kez çevirerek fırında pişirin. 
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