B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SEBZELI SOMON CORBASI

500 gr. somon balg

1 adet kuru sogan

2 ¢orba kasigi margarin
1 adet patates

2 adet havucg

2 adet defne yapragi

1 kase yarma misir

1 tutam dereotu

2 ¢orba kasiJi un

1 tath kasidi tuz

2 su bardagi su

1 cay kasigi tane karabiber
1 tutam maydanoz

Tencereye su koyup kaynatmaya basliyoruz. 1 adet havucu ve sodani iri dogruyoruz, tencereye atiyoruz. Defne
yapragini ve tane karabiberi atiyoruz. Kaynayinca bali§i da igine koyuyoruz. Tuzunu atiyoruz, kapagini
kapatarak haslanmaya birakiyoruz. Balik haglaninca tabaga aliyoruz. Suyunu stizerek bir kaseye ayiriyoruz.
Gorba icin ayri bir tencere aliyoruz. 1 adet havucu ve patatesi klip dogruyoruz. Tencereye sana kase koyuyoruz.
Unu ilave edip kavuruyoruz. Patates ve havucu da ekleyip kavuruyoruz. Biraz soguk su vererek kivamini
aclyoruz. Ayirdigimiz balik suyunu da dékuyoruz ve karistiriyoruz.

Hagslanmis yarma misiri ekliyoruz ve tuzunu, karabiberini atiyoruz. Haglanmis ve sogumus olan somonu da
aylkliyoruz ve kicUk kiguk pargalar haline getiriyoruz. Gorbanin kivami koyu olursa su ilave ederek biraz
aglyoruz. Kivami ortaya gikinca da baligi da tencereye koyuyoruz. Bir kere daha kaynattiktan sonra servis
kasesine aliyoruz. Dereotu ve maydanozu ince dogruyoruz. Uzerine serperek servis ediyoruz.
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