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CEVIZLI KABAK CORBASI

Malzeme

- 4 yemek kasig Sana Créme Bonjour tereyagli margarin
- 4 adet kabak

- 2 adet prrasa

- 3 dis sarimsak

- 2 yemek kasigi un

- 3 adet taze sogan

- 1 tath kasigi kekik

- 1 tath kasigi kuru nane

- 6 su bardagi su

- 2 su bardag stt

- 2 demet dereotu

- tuz ve karabiber

- terbiyesi Igin:

- 2 kutu Sana Creme Bonjour feslegenli&cevizli peynirli sandvig sirme
- 2 su bardagi yogurt

- 1 adet yumurta sarisi

Hazirlanisi

1. Kabaklarin kabuklarini kaziyip rendeledikten sonra suyunu iyice sikin.

2. Taze so@anlari, sarimsaklari, pirasalari ve dereotunu ayri ayri ayikladiktan sonra kiyin.

3. Derin bir tencereye Sana Creme Bonjour tereyagl margarini koyup kizdirin igine Kiyilmig pirasalari ilave edip
pirasalar sdninceye kadar Sana Créme Bonjour tereyadl margarin ile birlikte kavurun.

4. Unu ekleyip kokusu ¢ikana kadar pisirin. Unun ¢i§ kokusu gidince i¢ine rendelenmis kabaklari, siti, suyu,
kekigi ve kuru naneyi ilave edip sebzeler yumusayincaya kadar kisik ateste ¢orbayi kaynatin.

5. Gorba kaynarken terbiyesi igin kiigUk bir k&seye yumurta sarisini koyup tzerine yogurdu ve Sana Creme
Bonjour feslegenli&cevizli peynirli sandvi¢ slirmeyi ekleyip bir ¢catal veya ¢irpici yardimiyla karistirin.

6. Kaynayan corbaya terbiyeyi ilave edip karistirdiktan sonra en son olarak kiyilmig taze sodanlari ve tuz ve
karabiberi koyup bir tagim kaynatin. Corbay! fazla kaynatirsaniz kesilebilir.

7. Cevizli kabak gorbasini servis kdsesine alip Uzerine taze dereotu dallari ve limon dilimleri ile stsledikten
sonra sicak olarak servis edin.
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