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>l Giresun M1s1rl1 Pancar Diblesi
Toplam 28 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~205 kcal Açl1k bar1 4/10

Giresun usulü m1s1rl1 pancar diblesi, karalahana yapraklar1n1 m1s1r k1r1ğ1, soğan ve zeytinyağ1yla tek tencerede 
yumuşak bir Karadeniz yemeğine çevirir.

Malzemeler

• 1 demet Karalahana

• 1 su bardağ1 M1s1r k1r1ğ1

• 1 adet Soğan

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.3 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Pancar yapraklar1n1 ay1klay1p bol suda y1kay1n, sert saplar1 1 cm parçalara kesin.

2. Saplar1 6 dakika haşlay1n, yapraklar1 son 2 dakikada ekleyin.

3. M1s1r tanelerini süzün, soğan1 ince doğray1p zeytinyağ1nda 5 dakika kavurun.

4. Pancar yapraklar1n1 soğan ve m1s1rla birleştirin, fazla kar1şt1rmay1n ki yapraklar ezilmesin.

5. Limon suyu ve pul biberle tatland1r1n, 1l1k ya da oda s1cakl1ğ1nda servis edin, böylece pancar yaprağ1 rengini 
kaybetmeden m1s1r tatl1l1ğ1yla dengelenir.

PÜF  NOKTASI

M1s1r k1r1ğ1n1 önceden y1kamak dibledeki fazla nişastay1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Yoğurt ve turşuyla s1cak servis edin.
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