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CEVIZLi BALKABAGI CORBASI

500 gram balkabagi

1 adet sogan

1 adet orta boy patates

1 adet kapya biber

1 ¢corba kasigi tereyagd

2 corba kagsigi sivi yag

1 adet taze zencefil yarim ceviz blyUkliginde
100 mililitre krema

Tuz

Taze gekilmis karabiber

Uzeri igin:

1 corba kasigi hazir pesto sos
1 cay bardagi ceviz ici

Balkabagini irice dograyip firin tepsisine aktarin. Uzerine tuzu ve taze ¢ekilmis karabiberi serpin. Uzerini folyo ile
kapatip 200 dereceye ayarli firnda yumusayincaya kadar pigirin.

Tereyagini ve sivi yagdi tencerede i1sitin. Ince kiyllmig sogani, zar seklinde dogradiginiz kapya biberi ve ufak
dogranmig zencefil ile patatesi ilave edip strekli karigtirarak 5 dakika kavurun. Firinda yumusayincaya kadar
pisirdiginiz balkabaklarini ilave edin. Uzerini U¢ parmak gececek kadar kaynar su ekleyin. Tuzunu ayarlayip
yUksek ateste birkac tasim kaynattiktan sonra atesi orta ayara getirin.

15 dakika daha pigirip gorbay! ocaktan alin. Krema ile birlikte blender'den gegirin. Eger ¢orbanin kivami fazla
yogun gelirse kaynar su ile seyreltebilirsiniz. Uzerini feslegenli pesto sosla birlikte havanda ezilmis cevizi ici ile
tamamlayarak servis edin.

© lezzetler.com tarif no:141319 « adi:Cevizli Balkabagi Gorbasi « génderen:yemek 6gretmeni « indirme tarihi:07.04.2025 - 22:43


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cevizli-balkabagi-corbasi-vt103652
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/cevizli-balkabagi-corbasi-141319.jpg
http://www.tcpdf.org

