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>W Erzincan Kurutlu Pancar Boranisi
Toplam 32 dk Haz1rl1k 14 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~126 kcal Açl1k bar1 3/10

Erzincan kurutlu pancar boranisi, pancar1 kurut ve sar1msakla birleştirerek ekşi, pembe ve yoğun aromal1 
bir soğuk tabak sunar.

Malzemeler

• 3 adet Pancar

• 100 gr Kurut

• 2 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.3 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.3 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Pancarlar1 kabuklu halde 25 dakika haşlay1n, soğutup iri rendeleyin.

2. Kurutu 1l1k suyla aç1n, pütür kalmas1n diye 1 dakika ç1rp1n.

3. Sar1msak, zeytinyağ1 ve tuzu kurutlu sosa ekleyin.

4. Pancar1 sosla kar1şt1r1n, kurut yoğun olduğu için azar azar ekleyin.

5. Ceviz ve pul biberli yağla tamamlay1n, soğuk servis edin.

6. Kurutlu sos koyu kal1rsa pancar suyundan bir kaş1k ekleyin, doku kesilmesin.

7. Boraniyi tabağa yayd1ktan sonra ceviz serpin, pütürlü sosun üstü canl1 görünsün.

PÜF  NOKTASI

Pancar1 tam soğutup kar1şt1r1n.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine zeytinyağ1 gezdirerek soğuk servis edin.

Alerjenler

Süt Gluten Kuruyemiş
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