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MISIR YARMALI AS SARMASI (ORDU)

Ordu il Kiiltiir ve Turizm Midirligi

3 demet kara lahana (pancar)
1 su bardagr misir yarmasi
%2 su bardagi bulgur

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kagsidi sivi yag

4 adet sogan

1 yemek kagigi salca

1 demet maydanoz

1 kase slizme yogurt

4-5 dis sarimsak

2 adet patates

1 cay kasigi tuz

Kirmizi biber

Nane

Pancar saplarindan ayrilir. Kaynayan suda hafif diri kalacak sekilde haglanir. Soguk suya alinip, siizgegte
stzGlur. Misir yarmasi ilik suda islatilir. Sodanlar ince kiyilir. Yag ile salga hafif pembelesinceye kadar kavrulur.
Ayiklanip yikanmig bulgur, misir yarmasi ve tuz ilave edilir. 1 bardak sicak su ilave edilip kisik ategte pilav gibi
cektirilerek pisirilir. Igine maydanoz, ince dogranm|§ sarimsak ve nane ilave edilip, karistirilir. Haglanmis
pancarin damarli tarafi ice gelecek sekilde tabak tizerine serilerek, hazirlanan icten konulur. 3-4 cm boyunda
sarilir. Tencereye diizgiin bir sekilde dizilir. Sojan ve patates dilimleri konulur. Uzerine agirlik yapmasi |g|n bir
tabak kapatilir. Sicak su ilave edilir, kalan tereyadi ve siviyag Uzerine gezdirilir. Sarimsakli yogurt ile servis
yapllir. Arzu edilirse Uzerine yagda kizdiriimig kirmizi pul biber de konulabilir.
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