PETITE GOURMETS
RUS

Portakal Soslu Pancar

Portakal Soslu Pancar - Portakalli soslu pancar. Yumusak pancari citrusl glazirle

sunan saglikli, canli bir mezze yemegi. Mikemmel meze!

20 min th th 20min 6 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

o 2.2 libre pancar

0.5 yemek kasigi tuz

» 8 bardak su « 1yemek kasig portakal

« 1yemek kasigi seker

1 bardak portakal suyu

» Tyemek kasigi misir nisastasi « 0.5 yemek kasigi tereyag

Yap111§1

Pancari Pisirin

1 kg pancari buytk bir tencereye koyun ve 8 su bardadi suyla 6rttin. Yuksek ateste kaynatin, sonra orta-yUksek

atese indirin ve bicakla delindiginde yumusak olana kadar 50-60 dakika pisirin.

Pancari stiztin ve tutulamayacak kadar sicak olmayana kadar 10 dakika sogutun. Elinizle veya kagit havluyla

kabuklarini soyun, sonra 0,5 cm kalinliginda daireler veya dilimler halinde kesin.

Portakal Sosunu Hazirlayin

Orta buyuklukte bir tencerede 1yemek kasigi seker, 1 yemek kasigi nisasta ve 1/2 yemek kasigi fuzu topak

kalmayincaya kadar cirpin.

Kuru malzemelere 1T yemek kasigi portakal kabugu rendesi ekleyin ve esit dagilmasi icin iyice karigtirin.

Topak olusmasini 6nlemek icin strekli karistirarak yavas yavas 1su bardagi portakal suyu ilave edin.

Sos kasigin arkasini kaplayacak kadar kalinlasip parlak olana kadar strekli karistirarak orta ateste 8-10 dakika pisirin.
Atesten alin ve sos dizgUn ve parlak olana kadar 1/2 yemek kasigi yadi cirparak karistirin.

Birlestirin ve Servis Yapin

Sicak portakal sosunu dilimlenmis pancarin Gzerine dokin ve esit sekilde kaplanmasi icin nazikce karistirin. Servis

etmeden &nce lezzetlerin karismasi icin oda sicakliginda 15-20 dakika dinlendirin.



Besin Degerleri

93 3g ZOg Ig 4g 16g Izomg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Pancarla calisirken ellerinizin lekelenmesinii dnlemek icin eldiven takin ve diger ytzeylerin pembe lekelenmesinii

onlemek icin 6zel bir kesme tahtasi kullanin.

Pancarin pisme durumunu bir bigak ucuyla test edin - kolayca girmeli ancak pancar dilimlendiginde seklini

korumalidir.

Sosunuzda topak olusmasini dnlemek icin nisastay eklemeden énce az miktarda soguk portakal suyunda

tamamen eritin.

Sosu orta-dustk ateste pisirin ve kavurmadan dlzgin, parlak bir sonug elde etmek igin strekli girpin.
Lezzetlerin karigmasi ve sosun emilmesi icin servis etmeden énce yemegdi en az 30 dakika dinlendirin.

Son yemegdi stslemek icin biraz portakal kabugu rendesi ayirin, taze limonsu aroma ve gorsel cekicilik katacaktir.
Soguduktan sonra sos ¢ok koyulasirsa, servis etmeden énce bir yemek kasigi ilik portakal suyuyla inceltfin.

En iyi lezzet icin, ilik sosu eklerken oda sicakligindaki pancar kullanin, sosun katilagsmasini énler.

petitegourmets.com



