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<C Giresun Etli Pancar Sarmas1
Toplam 80 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 45 dk 6 kişilik Zor ~360 kcal

Giresun etli pancar sarmas1, karalahana yapraklar1n1 k1yma, pirinç, soğan ve maydanozlu içle sar1p salçal1 
suda yumuşatan Karadeniz yemeğidir.

Malzemeler

Sarma için

• 2 demet Karalahana yaprağ1

İç harç için

• 500 gr Dana k1yma

• 1.5 su bardağ1 Pirinç

• 2 adet Kuru soğan

• 0.5 demet Maydanoz

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Sos için

• 2 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 3 su bardağ1 S1cak su

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Yap1l1ş
1. Karalahana yapraklar1n1n kal1n saplar1n1 kopar1p kaynar suda 3 dakika haşlay1n.

2. Yapraklar1 soğuk suya al1n, süzün ve kal1n damarlar1n1 b1çakla inceltin.

3. Pirinç, k1yma, ince doğranm1ş soğan, maydanoz, tuz ve karabiberi kar1şt1r1n.

4. Yapraklar1 büyüklüğüne göre ikiye bölün, iç harc1 koyup s1k1 ama patlamayacak şekilde sar1n.

5. Sarmalar1 tencereye dizin, salça, zeytinyağ1 ve s1cak suyu kar1şt1r1p üstüne dökün.

6. Üstüne tabak kapat1p k1s1k ateşte 40 dakika pişirin.

7. Sarmalar1 10 dakika dinlendirin, tenceredeki salçal1 suyuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Karalahana yapraklar1n1 fazla haşlamadan soğutmak sararken y1rt1lmalar1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI



Yan1na yoğurt, m1s1r ekmeği ve ac1 biber turşusu koyun.
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