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KIRMIZI PANCAR CORBASI

2 kiguk sogan

400 gr lahana

700 gr kirmizi pancar
1 limon

3 ¢corba kasiJi siviyag
2 litre et suyu

2 defne yapragi
Yarim tath kagigi kimyon
2 corba kasiJi sirke
Tuz

Karabiber

1 demet maydanoz
300 gr sit kremasi

4 dilim esmer ekmek

Soganlari soyup kiguk kigik dograyin. Lahanayi ayiklayip temizleyin.

Sert kisimlarini kesip yapraklarini ince ince dograyin. Kirmizi pancari soyup (bu esnada eldiven kullanmaniz
Onerilir) rendeleyin. Limonu yikayin ve kabugundan buyUk bir parga kesin.

BuyUk bir tencerede yagdi kizdirip soganlari hafifce kavurun. Lahanayi da ilave ederek kavurmaya devam edin.
Tencereye kirmizi pancar, limon kabugdu, defne yapragi, kimyon ve sirkeyi ilave edip kisik ateste 20 dakika
kadar pisirin.

Tuz ve karabiber ile tatlandirip atesten alin. Buzdolabinda bir gece bekletin.

Maydanozu yikayip yapraklarini ince ince dograyin.

Sat kremasini ¢irpip blyuk bir kaseye alin.

Ekmegi kiigUk kipler halinde kesip margarinde kizartin.

Gorbayi isitin. Limon kabugunu ¢ikartip tuz ve karabiberle tekrar tatlandirin.

Maydanozu serpip sut kremasi veya kitirlarla servis yapin.
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