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CORBAMI NASIL PISIRSEM
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Kisin vazgecilmezi ¢corba kag sekilde pisirilebilir, pUf noktalari nelerdir?

Corba, sofralarimizdaki en eski lezzetlerden biri. Tarihinin 10 bin yil dncesine kadar dayandigi séyleniyor.
Yiizyillar dnce ekmek suya bastirilir ve Ustline de tuz serpilip yenirmis. Orta Cag[?lda ise iginde et ve sebze
suyunun bulundugu bir yemekten [2gorbal? diye s6z edildigi saptanmig. Trkler, Orta Asya[?lda tahillardan
yapilan sulu lapamsi yiyecekler tiketirmig. Tarklerin gorbayla dansi ylzyillar icinde hizlanmis; sicagiyla
soguguyla, etlisiyle sttliisliyle ylzlerce ¢esit ¢corba sofralarimizi zenginlestirmis.

Corba, son derece kolay hazirlanabilen bir yemek. Temel olarak ¢orba yapiminda kullanilan ¢ yéntem var;
taneli hazirlananlar, ezerek hazirlananlar ve kremalilar. Ana kurallari bilince bir ¢irpida sahane corbalar
hazirlamak mUmkuan. Peki nedir bu kurallar?

TANELI, EZILEREK VE KREMALI HAZIRLANAN CORBALAR

Taneli corbalar, Ui¢ corba pisirme ydntemi iginde en kolay hazirlanabilecek ¢orbalardir. Temel kural, suyun i¢ine
kicUk dogranmis sebzeleri atip kaynatmaktir. Ama taneli corbalar sade su yerine et veya tavuk suyuyla
kesinlikle daha lezzetli olur. Sebzelerin pisme sirasina gére suya katilmasi da énemlidir. Zor pigenler dnce,
¢abucak pisenler en son ilave edilmelidir. Bu tir ¢orbalar piring, bulgur, eriste, makarna gibi Grtinlerin
katiimasiyla daha da glizel ve besleyici olur.

Ezerek hazirlanan gorbalarda daha ¢ok baklagiller, kuru sebzeler, patates ve havug gibi nisastasi bol taze
sebzeler kullanilir. Bakliyatlar ve kuru sebzeler dnceden haglanir. Kivamli bir ¢gorba elde etmek igin 1 yemek
kasiJl un yagda kavrulur. Ardindan ¢orba yapiminda kullanilacak tim malzemeler su veya et suyuyla tencereye
alinip pigirilir. Baharatlar katilir. Pisme sirasinda olusan kdpukler (6zellikle mercimek gibi Grlinlerde) kepgeyle
alinir. Bu gorba pigirme seklinde yapilacak son iglem, bir el blender[?]i ile gorbay! piire haline getirmektir.
(Blender yoksa bir tel stizge¢ de kullanilabilir.)

Kremali ¢corbalari hazirlarken de, dncelikle un ve yad kavrulur. Kavrulan yag ve unun zerine su veya et suyu,
ardindan da s0t katilir ve bu arada unun topaklanmamasi icin stirekli karistirilir; bu sekilde yogun ve beyaz bir
karisim elde edilir. Ardindan kaynayan karisimin igine ¢orbada kullaniimak istenen sebzeler ve baharatlar
eklenir. Son olarak da el blender[?)i ile malzemeler 6zdes hale getirilir. Bir not: Bazi sebzeler igin kavurma iglemi
uygulanabilir. Ornegin, kremali domates ¢orbasi yapilirken rendelenmis domates, kavrulan unun ardindan
tencereye alinabilir, biraz sotelendikten sonra su (veya et suyu, sit) katilabilir. SGttin su ile birlikte degil, corba
iyice pistikten sonra ilave edilmesi ve ondan sonra blender ile ezme iglemi yapiimasi da mimkindur.
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