PETITE GOURMETS

TURK

Koz Sebze Corbasi

Koz Sebze Corbasi - Dumanli aromalarla Turk kézlenmis sebze corbasi. Saglikli, besleyici ve baslangi¢ veya hafif

0gin olarak mikemmel.

5 min 25 min 30 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 2 havucg

* 1 sogan

* 1 patates

* 1 brokoli

¢ 3 dis sarimsak

» 5 dal taze kekik

* 3 yemek kasigi un

« 3 yemek kasigi tereyagd
* 0 zeytinyagi

* 1 cay kasigi tuz

* 1 cay kasigi karabiber

* 4 bardak sebze suyu

Yapilisi

Q Prepare vegetables
Firininizi 220°C'ye isitin. 2 havucu, 1 patatesi ve 1 sogani 5 cm'lik parcalar halinde kesin. 3 dis sarimsagi

soyun ve butun birakin. 1 brokoliyi orta boy ciceklere ayirin.

Q Sebzeleri kozleyin
TUm sebzeleri ve sarimsadi blyik bir firin tepsisine yerlestirin. 3 yemek kasigi zeytinyadi ile serpin ve tuz-

karabiberle baharatlayin. Esit sekilde karistirin.



Q Sebzeler yumusak olana ve kenarlar hafifce karamellesene kadar 25-30 dakika kézleyin. Havuclar catalla

kolayca delinebilmeli.

Q Roux yapin
Buyuk bir tencerede 3 yemek kasigi tereyagini orta ateste eritin ve képlrene kadar isitin. 3 yemek kasigi unu

ekleyin ve karisim purizsiuz ve acik altin rengi olana kadar 2-3 dakika sarekli cirpin.

Q Topak olusmasini engellemek icin strekli ¢cirparak 4 su bardagi sebze suyunu yavas yavas ekleyin. Karisim

purltzstz ve hafifce koyulasmis olmali.

Q Birlestirin ve kaynatin
K6ézlenmis sebzeleri ve 5 dal taze kekigi tencereye ekleyin. Kaynayana kadar getirin, sonra atesi kisin ve

lezzetlerin karismasi icin 10 dakika kaynatin.

’ Corbayi karistirin
Kekik dallarini gcikarin. Corbayi yaklasik 2-3 dakika tamamen pUrtzsuz olana kadar el blenderi ile pUre yapin.

Alternatif olarak, plrizstz olana kadar normal blenderde porsiyonlar halinde karistirin.

Q Baharatlayin ve servis yapin
1 cay kasigi tuz ve 1 cay kasigi karabiber ekleyin veya damak tadiniza gére ayarlayin. 2 dakika isitin ve sicak

servis yapin.

ipuclari

En iyi lezzet ve besin dederi icin taze, mevsimlik sebzeler kullanin.
Esit pisme ve kavurma sureleri saglamak icin tim sebzeleri benzer boyutlarda kesin.
Kavurma tepsisini fazla doldurmayin - uygun karamelizasyon icin gerekirse iki ayri tava kullanin.

Maksimum lezzet gelisimi icin sebzeleri altin-kahverengi kenarlari olana ve tamamen yumusayana kadar

kozleyin.
Ham un tadini gidermek icin un ve tereyagi karisimini acik altin rengi olana kadar kavurun.

Tercih ettiginiz lezzet yogunlugunu elde etmek icin kézlenmis sebzeleri et suyuna yavas yavas ekleyin,

tadina bakarak ilerleyin.
Ekstra zenginlik icin servis éncesinde bir tutam krema veya bir kasik Yunan yogurdu ekleyin.

Ek doku ve gorsel cekicilik icin taze otlar, kaliteli zeytinyagi damlasi veya kavrulmus tohumlarla sisleyin.




