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ETLI PANCAR SARMAS| (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Valiligi
Haci Ali Ozturan

1 kg pancar

1 tath kasigi sumak eksisi
Tuz

Iciigin:

250 g orta yagh kiyma

1 bas sogan

1 su bardagi piring

3 yemek kasigi yag

1 bag maydanoz

3 domates

3-4 yesilbiber

1 yemek kasigi karisik salca
1 cay kasigi karabiber

1 yemek kasigi sumak eksisi
1 tatl kasigi nane

1 tatl kasigi reyhan

1 tath kasigi kekik

Tuz

ici icin: orta bilyiiklikte bir sogan ¢ok ince dogranir. Uzerine orta biiy(ikliikte tic domates kiiglik kiigiik dogranir.
Bir bag maydanoz dograndiktan sonra 1 yemek kasigi karisik salga,3 yemek kasigr yemeklik yag konur. 1 cay
kasig! karabiber, birer tatll kasigi nane, reyhan, kekik ve 1 yemek kasigi sumak eksi ile yeterince tuz atilir.
Uzerlerine 1 su bardag: piring ve 250 g kiyma konarak yogurur gibi karistirilir.

Once pancarlar yikanir, sap kisimlari kesilir ve gorba yapmak icin ayrilir. Pancarlarin kalin damarlari varsa
kesilerek alinir. Sonra Ust Uste konarak bir tencerede haslanir. Yeterince haslanan pancarlar bol suda yikanir.
Hazirlanan yapraklara i¢ yerlestirilir. Sarmanin ici dékiimesin diye iki ucu katlandiktan sonra sarilir. Sarmalara
yeterinden fazla i¢c konmamalidir, ¢iinki piserken patlar.

Pancarlarin ylizeyi yeterince genis olmadiginda ikinci bir pancarla ylizey genisletilir.

Sarma pisirilecek tencerenin tabanina ise yaramayan yapraklardan bir ya da iki kat serilerek sarmalarin
tabanina tutmasi 6nlenmig olur. Sonra sarmalar tencereye dizilir. Dagilmamalari igin Gizerlerine sarma tasi ya da
porselen bir tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar sicak su konur. Tuz atilir.

Kapagi kapatilarak ocaga alinir. Istenirse pismeye yakin biraz daha sumak eksi konabilir. Sumak eksi énce
suyla sivilastirilir, sonra tencereye konur. Aksi halde kimi sarmalar az eksili, kimileri gok eksili olur.

Pisen sarmalar ocaktan indirilir. Ceyrek saat dinlendirildikten sonra tabaklara cekilir.

Not: Ulkemizin kimi yorelerinde taninmayan, kimi yorelerinde pezik, pazi ola rak da bilinen pancar Maras
Mutfaginda ¢ok kullanilan bir sebzedir. Maras mutfaginda sarma ve dolmalarin lizerine yogurt konmaz, yanina
dolmanin suyu da konmaz. Varsa yufka ekmege dirim yapilarak yenir.
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