—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PORTAKAL CEVIZ SOSLU PANCAR (MIKRODALGA)

6 kiguk pancar (yaklasik 350 g kabuklari soyulmadan soguk su altinda iyice fircalanarak temizlenmis)
2 corba kasiJi aycicek yagi (ya da 1 ¢orba kasidi ceviz yag + 1 ¢orba kasidi aycicek yag)

2 ¢orba kagiJi portakal suyu (taze sikimig)

1 tath kasidi portakal kabugu rendesi

2 corba kasiJi cevizici (ince kiyilmig)

1/2 demet arapsagi (ya da gébek salata; ince kiyilmis)

1 sogan (ince halkalar halinde dogranmig)

Pancarlar atese dayanikli bir kaba koyup, yar ylksekliklerine ¢ikacak kadar sicak su ekleyin. Kabin kapagini
ortlp, % 100 isitilmis firnda 10 dakika pisirin. Bir kagikla pancarlari ¢evirip, kabin kapagi kapali olarak, iyice
yumusayincaya kadar (yaklasik 7 dakika) pisirmeyi surddrdn.

Kabi firndan alip, pancarlar delikli kepcgeyle cikararak, bir kenarda sogumaya birakin.

KugUk bir kdsede cicekyad! (ya da cevizyadi ve gigek-yagini), portakal suyujportakal kabugu rendesi, kiyilmig
cevizici ve karabiberi karistirin.

Pancarlar elle tutulacak kadar soguyunca, keskin bir bigakla derilerini soyun. Arapsagi (ya da gdbek salata)
seritlerini 4 servis tabadina bélusturtn. Pancarlari ince dilimleyip, sodan halkalariyla birlikte salata yapraklarinin
uUstlerine yerlestirin.

Késedeki portakal - ceviz sosunu ¢atalla iyice karistirip (bdylece cevizler sosun i¢inde iyice dagilacaktir), sogan
-pancar dilimlerinin Ustlerine dbkerek, servis yapin.
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