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>l Tereyağl1 Karalahana Tava
Toplam 26 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 16 dk 4 kişilik Kolay ~188 kcal Açl1k bar1 5/10

Bart1n usulü tereyağl1 karalahana tava; ince doğranm1ş karalahanan1n tereyağ1nda soğan ve pul biberle 
soldurulup m1s1r unuyla bağlanan, üst taraf1 alt1n kabuk tutturarak servis edilen Bat1 Karadeniz tabağ1d1r.

Malzemeler

• 300 gr Kara lahana

• 3 yemek kaş1ğ1 M1s1r unu

• 1.5 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 su bardağ1 Su

• 0.8 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 adet Soğan

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Karalahanay1 ince doğray1p tuzlu kaynar suda 4 dakika haşlay1n; soğuk sudan geçirip iyi süzdürün.

2. Soğan1 yemeklik doğray1p tavada tereyağ1n1n yar1s1nda 4 dakika pembeleştirin.

3. Süzülmüş karalahanay1 tavaya al1p 2 dakika çevirin; karabiber ve pul biberi serpin.

4. M1s1r ununu 1 su bardağ1 suyla topaks1z ç1rp1p tavaya kat1n; tuzu ekleyip iyice kar1şt1r1n.

5. Kar1ş1m1 tavaya yay1p kalan tereyağ1n1 üzerine gezdirin; k1s1k ateşte 8 dakika alt1 tutmadan spatulayla toparla-

yarak pişirin.

6. Tavay1 ocaktan al1p 5 dakika dinlendirin; k1vam1 oturmas1n1 bekleyin.

7. Servis tabağ1na al1p ekstra pul biber serperek s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Karalahanay1 haşlad1ktan sonra iyi süzdürün; aksi halde m1s1r unu yap1şmaz. M1s1r ununu suyla pürüzsüzle-

ştirip ekleyin; topaklanmaz.

SERVIS  ÖNERISI

Tabağa al1p üzerine pul biberle yağlanm1ş tereyağ1 gezdirin; yan1na soğuk yoğurt veya cac1kla servis edin.
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