>ET YEMEKLERI

<&@resun Etli Pancar Sarmasl

Toplam 80 dk Haz1rlB56 dk - Pisirme 45 dk 6 kisilik Zor ~360 kcal

Giresun etli pancar sarmaslkaralahana yapraklarlrilymapiring, sogan ve maydanozlu igle sarlsalcall
suda yumusatan Karadeniz yemedgidir.

Malzemeler

Sarmaicin

2 demet Karalahana yapragl
ic harcicin

* 500 gr Dana klyma

¢ 1.5 su bardagPiring

« 2 adet Kuru sogan

* 0.5 demet Maydanoz

e 1.5 tatikas@Tluz
< 0.5 cay kas@iKarabiber

Sos igin
« 2 yemek kas@iDomates salgasl

e 3 su bardagSlcalsu
« 2 yemek kasiZeytinyagl

YapX1
1. Karalahana yapraklarlnkallrsaplarlkbparlgkaynar suda 3 dakika haslayln.

2. Yapraklarsoguk suya allnsiizin ve kallrdamarlarlrdlcaklanceltin.

3. Piring, klymaince dogranmg sogan, maydanoz, tuz ve karabiberi kar§tlrln.

4. Yapraklarblyklugine gore ikiye bolun, i¢ harckoyup slkima patlamayacak sekilde sarln.
5. Sarmalarlencereye dizin, sal¢a, zeytinyage slcalsuyu kargtlripstiine dokun.

6. Ustiine tabak kapatlk1sHteste 40 dakika pigirin.

7. Sarmalar1l0 dakika dinlendirin, tenceredeki sal¢alluyuyla servis edin.

PUF NOKTASI

Karalahana yapraklarlridzla haslamadan sogutmak sararken ylrtlimalagizaltlr.

SERVIS ONERISI



Yanlngogurt, mlsgékmegi ve acbiber tursusu koyun.
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