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PORTAKAL YOGURT SOSLU PANCAR

500 g pancar (kabuklari soyulup, iri kiip bi¢ciminde dogranmig)
6 cl (1/4 su bardagi) elma sirkesi

1 ¢orba kasigi portakal kabudu rendesi

bir tutam hintcevizi rendesi

bir tutam karanfil (dévilmds)

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

6 cl(1/4 su bardagi) yodurt (tercihen yarim yagl)

2 ¢orba kagiJi portakal suyu (taze sikimig)

1/2 tath kasigi bal

Once finninizi 190 °C'a isitin. Atese dayanikli bir firin kabina pancarlar, sirke, 6 cl. (1/4 su bardagi) su, portakal
kabug@u rendesi, hintcevizi rendesi, karanfil, tuz ve karabiberi koyup, iyice karistirin. Sonra kabin kapagini
kapatip, firina vererek, karisimi 1 saat pisirin.

Bu arada sosu hazirlamak igin, yogurt ve portakal suyunu bir kdsede karistirip, k&seyi buzdolabina kaldirin.
Pisirme suresinin bitiminde kabi firindan alip, pancarli karigimi bir tabaga aktararak, Ustiine bali koyun ve iyice
karistinin. Késeyi buzdolabindan alip, sosu kasikla tabaktaki pancar karigiminin Ustiine aktararak, servis yapin.
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