PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Zencefilli Bal Kabagl Corbasi

Taze otlarla kremali zencefilli balkabagi corbasi. Kavrulmus balkabadi, zencefil ve kremayla 55 dakikalik kolay

tarif. Soguk hava konfor yemegi icin mikemmel.

15 min 40 min 55 min 8 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 2.2 libre bal kabag

* 1 sogan

* 3.2 ons taze kok zencefil
* 2 dal nane

* 4 dal taze sogan

* 4 bardak sebze suyu

° 6.8 ons krema

« 1 yemek kasigi pul biber
* 1limon

* 1 cay kasigi tuz

* 1 cay kasigi karabiber

Yaplilisi

0 Kabagi hazirlayin
1 kg balkabagini boydan ikiye bdlen ve cekirdekleri ¢ikarin. Kabugunu sebze soyacagiyla soyun ve etini 2.5

cm kupler halinde kesin.

Q Prepare aromatics
1 sogani klicUk parcalar halinde dograyin. 2 dal nanenin yapraklarini ve 4 dal yesil sogani ayirin, sonra kabaca

dograyin. 90 gr taze zencefili soyun ve rendeleyin.

Q Temeli soteleyin

Buyuk corba tenceresinde 1 yemek kasigi zeytinyagini orta ateste (175°C) isitin. Dogranmis sogani ekleyin ve



ara sira karistirarak yumusayana ve saydam olana kadar, yaklasik 5 dakika pisirin.

Q Dogranmis nane ve yesil sogani tencereye ekleyin ve kokulu olana kadar, yaklasik 1 dakika pisirin.

Rendelenmis zencefili karistirin ve aromatik olana kadar 30 saniye daha pisirin.

Q Kip balkabagini tenceereye ekleyin ve aromatiklerle kaplanmasi icin karistirin. Ara sira karistirarak balkabagi

hafifce yumusamaya baslayana kadar 3-4 dakika pisirin.

Q Corbay1 kaynatin
1 litre sebze suyunu dokin ve 1 tatli kasigi tuz ile 1 tatli kasigi karabiber ekleyin. Yiksek ateste kaynatin,
sonra atesi orta-distge indirin ve balkabagi catalla delindiginde cok yumusak olana kadar kapaksiz 25-30

dakika kaynatin.

Q Karistirin ve bitirin
Tencereyi atesten alin ve el blenderiyla corbayl tamamen pulrizsiz olana kadar, yaklasik 2-3 dakika karistirin.

Alternatif olarak, sicak siviya dikkat ederek normal blenderde parcalar halinde karistirin.

Q 200 ml agir kremay! karistirin ve tencereyi disuk atese geri donduran. Isinmasi icin 2-3 dakika hafifge

kaynatin. Sicak servis etmeden 6nce tadin ve gerektiginde tuz ve karabiber ayarlayin.

ipuclari

Daha derin lezzet icin balkabagini kesik ylizU asagl bakacak sekilde pisirme kagidi serilmis firin tepsisine

koyup 200°C'de 35-45 dakika yumusayana kadar kavurun.

En iyi lezzet icin toz zencefil yerine taze zencefil kullanin - esit dagilim icin ince rendeleyin veya mikroplane

kullanin.
Sonda misket limonu suyunu atlamayin - asitlik tim lezzetleri canlandirir ve balkabaginin tatlihigini dengeler.
Ultra purlzstz doku icin, el blenderi yerine normal blenderde corbayi parcalar halinde karistirin.

Kademeli olarak baharatlayin ve sik sik tadin - balkabadi tathligi dedisir, bu ylizden tuz ve baharatlari buna

gore ayarlayin.

Corba cok koyuysa, ilave et suyu veya kremayla inceltin. Cok seyrekse, siviyi azaltmak icin kapaksiz

kaynatin.

iki kat yapin ve yarisini dondurma - bu corba harika donuyor ve sonra kolay hafta ici 6giini oluyor.




