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<6� Soweto Chakalaka
Toplam 35 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 20 dk 8 kişilik Kolay ~150 kcal Açl1k bar1 3/10

Chakalaka, soğan, havuç, lahana, biber, domates ve fasulyeyi köri baharat1yla pişiren Güney Afrika sebze 
relishidir.

Malzemeler

• 1 adet Kuru soğan

• 3 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Taze zencefil

• 3 adet Havuç

• 2 su bardağ1 Beyaz lahana

• 1 adet K1rm1z1 biber

• 1 adet Yeşil biber

• 400 gr Doğranm1ş domates

• 400 gr F1r1nlanm1ş fasulye konservesi

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Köri baharat1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tatl1 toz biber

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Toz şeker

Yap1l1ş
1. Kuru soğan, sar1msak ve taze zencefili s1v1 yağda 5 dakika yumuşat1n.

2. Köri baharat1 ve tatl1 toz biberi ekleyip 1 dakika kokusu ç1kana kadar çevirin.

3. Havuç, beyaz lahana, k1rm1z1 biber ve yeşil biberi ekleyin.

4. Doğranm1ş domates, tuz ve toz şekeri kat1p 10 dakika pişirin.

5. F1r1nlanm1ş fasulye konservesini ekleyin, chakalakay1 5 dakika daha kaynat1n.

PÜF  NOKTASI

Havuç ve lahanay1 çok inceltmek chakalakan1n k1sa sürede yumuşay1p yine de kaş1kta dokulu kalmas1n1 
sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Pap, 1zgara et veya k1zarm1ş ekmek yan1nda s1cak ya da soğuk servis edin.
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