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HAVUC CORBASI

4 yemek kasigi zeytinyagi
2 havug

2 yemek kasigi un

1 su bardag st

4 su bardagi su

Tuz

Karabiber

Havuglari temizleyip ince rendeleyin. Havucu zeytinyaginda soteleyin. Unu ekleyip 1-2 dakika kavurun. Once
siitli sonra suyu, daha sonra da tuz ve karabiberi ekleyip kaynayincaya kadar karistirin. Blender&apos;den
gecirin ve tekrar ocaga alin. Kaynamaya baglayinca 5 dakika kisik ateste pigirin. Uzerini istege gore krema ve
taze ¢ekilmis karabiber ile sUsleyip servis yapin.

Not: Havug gorbasi yaparken igine 2 kasik krema koymaniz gorbanizin icimini hem kolaylastiracak hem de daha
da lezzetlendirecektir. Igerisine farkli sebzeler ekleyerek besleyiciligini de arttirmaniz mimkin olacaktir.
Kavurdugunuz havuglardan ayirarak son asamada igine atabilirsiniz. Bu gbrsel olarak ¢orbanin daha guizel
g6zikmesini saglayacaktir. Corba yaparken igerisine tavuk suyu ya da sebze suyu koymaniz ¢orbanizi daha da
lezzetlendirecektir. Un kavurma iglemi esnasinda dikkat etmelisiniz. Ne az kavurup un kokmamali ne de fazla
kavurup unu yakmamalisiniz. Unun Gzerine sutl eklerken topaklanmamasina dikkat etmelisiniz. Bu nedenle
hizlica ¢cirpmalisiniz. Corbanin kivamini zevkinize gére ayarlayabilirsiniz. Bu nedenle suyu kontrollii bir sekilde
eklemelisiniz.
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