PETITE GOURMETS

TURK

Eksili Sebze Corbasi

Pirasa, havucg ve yogurtla hazirlanan geleneksel Tirk eksili sebze corbasi. Soguk glnler icin mikemmel, besleyici

ve sicacik bir lezzet. Kolay tarif!

5 min 15 min 20 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1 dal pirasa

* 1 havug

* 0.5 bardak sehriye

* 1 yemek kasigi un

* 1 yumurta

* 2 yemek kasigi yogurt
* 0.5 limon

< 1 yemek kasigi tereyagd

Yapilisi

Q Sebzeleri hazirlayin
1 dal pirasayi soguk akan su altinda iyice temizleyin, katmanlar arasindaki kiri temizleyin. Pirasayi yaklasik
0,5 cm kalinhginda ince dilimler halinde kesin. 1 havucu bir rende kutusunun orta deliklerini kullanarak

rendeleyin.

Q Aromatikleri soteleyin
BlyUk bir tencerede 1 yemek kasigi tereyagini orta ateste (180°C/350°F) eritin. Dilimlenmis pirasa ve
rendelenmis havucu ekleyin. Sebzeler yumusamaya baslayana kadar, sik sik karistirarak yaklasik 3-4 dakika
pisirin.

Q Makarna ve sivi ekleyin
Tencereye 1/2 su bardagdi kiicik makarna ekleyin ve hafifce kavurmak igin 1 dakika karistirin. 4 su bardagi su

dokun ve yuksek ateste kaynama noktasina getirin.



Q Corbay! kaynatin
Atesi orta-kisiga indirin ve makarna yumusak, sebzeler tamamen yumusak olana kadar yaklasik 10-12 dakika

kaynatin. Makarna pismis olmali ancak daginik olmamali.

Q Yogurt karisimini hazirlayin
Orta boy bir kasede 2 yemek kasigi sade yogurt, 1 yumurta ve 1 yemek kasigl unu topaklar kalmayacak

sekilde tamamen purizsuz olana kadar cirpin. Karisim soluk ve kremsi olmalr.

Q Yogurdu temperlendirin
Corbayi atesten alin. Yumurtanin pihtilasmasini dnlemek icin slrekli ¢cirparak yavas yavas yogurt karisimina 2

kepce sicak corba ekleyin. Bu kademeli karisim kesilmeyi onler.

Q Bitirin ve servis edin
Temperlenmis yogurt karisimini strekli karistirarak tencereye geri dokiin. 1/2 cay kasigi tuz ve zevke gore

karabiber ekleyin. Sicakken hemen servis edin.

ipuclar

Sicak malzemelerle karistirildiginda kesilmeyi dnlemek icin terbiye yaparken her zaman oda sicakhgindaki

yogurt ve yumurtayi kullanin.

Pirasalari boydan ikiye keserek ve katmanlar arasini yikayarak iyice temizleyin, cinkl yapraklar arasinda sik

sik toprak birikir.

Daha derin tatlar gelistirmek ve sebzelerin dagilmasini 6nlemek icin sivi eklemeden dnce sebzeleri kisaca

soteleyin.

Yogurt karisimini tencereye geri eklemeden 6nce, slrekli cirparak yavas yavas sicak et suyu ekleyerek

temperlendirin.
Yogurt karisimini eklerken atesi kisik tutun ve diizgln, kremsi dokuyu korumak icin strekli karistirin.

Tadina bakip limon suyunu yavas yavas ekleyerek eksilik seviyesini ayarlayin - her zaman daha fazla

ekleyebilirsiniz ama geri alamazsiniz.
Corba cok koyulasirsa, lezzeti korumak icin sade su yerine Ilik sebze suyu veya tavuk suyuyla inceltin.

En iyi dokuyu elde etmek icin hazirlandiktan hemen sonra servis edin, ¢clinki yogurt bazi cok uzun slre sicak

tutulursa ayrilabilir.




