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PANCAR (KARALAHANA) CORBASI (GIRESUN)

Pancar (Karalahana) 1 bag

Kirmizi aci biber 1 tane

Fasulye veya barbunya 1,5 su bardagi
Misir unu 1 su bardagi

Sogan 1 orta boy

Tereyadi 2 yemek kasigi

Pancar temizlenip yikanir ve ince ince dogranir. Bir tencerede yag eritilir. incecik dogranmig soganlar bu yagda
pembelesinceye kadar kavrulur. Pancarin yesil rengini korumasi igin kaynayan suya 6nce tuz atilir. Sonra
dogranmig pancar ile énceden haslanmis fasulye veya barbunya katilir (fasulye yerine mevsimine gére, misir
yarmasi, bulgur, pirin¢ de katilabilir). Birlikte biraz kaynadiktan sonra elenmis misir unu bir elle kaynayan
yemegin icine azar azar dékulir. Diger elle tahta kagikla topaklasmamasi igin devamli karigtirilir. Yemek
ocaktan indirilmeye yakin bir parca aci biber ilave edilir. Arzuya gére i¢ yadi bir tavada yakilarak yemegin
Uzerine gezdirilir. Daha sonra servis yapilir.

Not: Bu tarif daha gok Ordu ve Giresun[?lda uygulanmaktadir. Rize[?lde yapilirken igiresine tereyagi yerine i¢
yag! konulur. Karalahana Zonguldak, Bartin taraflarinda [2mancar([? olarak adlandirilir, dolayisiyla bu yemege
[2Imancar gorbasi[?] da denir.
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