
> i E T  Y E M E K L E R I

>l Polonya Usulü Kielbasal1 Arpal1 Lahana Tencere
Toplam 50 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 35 dk 4 kişilik Kolay ~318 kcal Açl1k bar1 8/10

Polonya mutfağ1n1n kapusta z kiełbasą skilleti ile arpal1 krupnik geleneğinin sentezi. Tütsülü kielbasa, beyaz 
lahana ve incik arpa defne, yenibahar ve kimyon tohumuyla yavaş pişirilir; k1rsal Polonya sofras1n1n tok ve 
baharatl1 dengesini yakalar.

Malzemeler

• 500 gr Lahana

• 1 su bardağ1 Arpa

• 250 gr Sosis

• 3 su bardağ1 Su

• 1 adet Soğan

• 3 diş Sar1msak

• 30 gr Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 2 adet Defne yaprağ1

• 4 adet Yenibahar tanesi

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kimyon tohumu (caraway)

• 1 çay kaş1ğ1 Tütsülü tatl1 paprika

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Mercanköşk (kuru)

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Arpay1 y1kay1p 10 dakika soğuk suda bekletin, süzün.

2. Sosisi yar1m ay dilimleyin, geniş tencerede 1 yemek kaş1ğ1 yağda 4 dakika kavurun, yağ1n1 ç1kar1n, kevgirle al1p 
kenara koyun.

3. Ayn1 yağda tereyağ1n1 eritin, doğranm1ş soğan1 5 dakika pembeleştirin, sar1msağ1 ekleyip 30 saniye çevirin.

4. Defne yaprağ1, yenibahar, caraway tohumu ve paprikay1 30 saniye baharat aromas1 ç1kana kadar kavurun, 
ard1ndan domates salças1n1 ekleyip 1 dakika daha kar1şt1r1n.

5. Doğranm1ş lahanay1 tencereye al1p 5 dakika y1k1ş oluncaya kadar pişirin, ard1ndan arpa, su, tuz, karabiber ve 
mercanköşk ekleyip kaynat1n; kapağ1 kapat1p k1s1k ateşte 25 dakika pişirin.

6. Sosisi tekrar tencereye al1p 5 dakika daha birlikte pişirin, ateşten al1p 5 dakika dinlendirip servis edin.

PÜF  NOKTASI



Arpay1 tencereye eklemeden 10 dk soğuk suda y1kamak fazla nişastay1 atar, tane ayr1 kal1r. Kielbasay1 önce 
kavurarak yağ1n1 ç1karmak hem aroma hem doğal sote yağ1 sağlar; caraway tohumunu defneyle eş zamanl1 
at1n.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin; yan1na çavdar ekmeği ve kaş1k yoğurt veya smetana (ekşi krema). Maydanoz serpe-

bilirsiniz.

Alerjenler

Gluten Süt
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