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PKHALI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Ispanakli Pkhali icin:

1 kg. 1spanak

1 demet maydanoz

1 adet kuru sogan

100 gram ceviz (iri dogranmig)
2 dis sarimsak (ezilmis)

2 ¢ay kasi§i tuz

1 tutam pul biber

Pancarli Pkhali igin:

2 adet pancar piresi (suyu stzdurtlmis)
1 demet maydanoz

1 adet kuru sogan

100 gram ceviz (iri dogranmig)
2 dis sarimsak (ezilmis)

2 cay kasi§i tuz

1 tutam pul biber

Pkhali Gzeri igin:

1 avug nar tanesi

Ispanakli pkhali icin ispanaklar yikayip temizleyin ve ince ince dograyin.

Genis bir tencerede 15-20 dakika kadar haslayin.

Pisen ispanaklari stizlin ve suyunu iyice sikip kurutun.

Sogani dograyip tuzla ovun sonrasinda sudan gegirip stizln.

Bu sekilde aciligini gidermis olursunuz.

Mutfak robotuna sodan, maydanoz, ceviz, ezilmis sarimsak ve baharatlar ekleyip iyice 6guttlene kadar ¢ekin.
Ispanaklari ilave edip ¢cekmeye devam edin.

Tamamen karistiktan sonra yuvarlak sekil vererek sunum yapin, Gzerini nar taneleri ile sisleyin.

Pancarl pkhali icin pancarlari dograyip robotta ¢ekin ve pire haline geldikten sonra suyunu iyice stizdirln.
Sogani dograyip tuzla ovun sonrasinda sudan gegirip stizln.

Mutfak robotuna sodan, maydanoz, ceviz, ezilmis sarimsak ve baharatlar ekleyip iyice 6guttlene kadar ¢ekin.
Pancar puresini ilave edip cekmeye devam edin.

Tamamen karistiktan sonra yuvarlak sekil vererek sunum yapin, Gzerini nar taneleri ile sisleyin.

Sunum tabagina aldiginiz pkhalileri yaninda kitir ekmek veya kraker ile servis edebilirsiniz.
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