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KABAK CORBASI

4 adet kabak

1 adet kuru sogan

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

1 yemek kagigi un

1 su bardagi soguk st

4 su bardag tavuk suyu

Yarim su bardag stizme yogurt
Geyrek demet dereotu

1 cay kasigi tuz

Yarim ¢ay kagigi tane karabiber
Servis igin:

5 yemek kasidi ince ¢ekilmis ceviz igi

Kabaklari bol suda yikayin, ug kisimlarini alin ve kabuklarini incecik soyun.

Dért tarafindan uzunlamasina kestiginiz kabaklarin ortasinda kalan kisimlari ¢gikarin.

Gekirdekli kisimlari kullanmaniz durumunda gorbaniz sulanabilir ve lezzeti degisebilir.

Kabaklarin kullanacaginiz pargalarini dograyin.

Sogani da kiip kiip dograyin ve izerine dereotunu kiyin.

Dogradiginiz soganlari renk alana kadar, zeytinyaginda soteleyin.

Kabaklari da ilave ederek 5 dakika daha soteleyin.

Tereyagdini derin bir tencerede eritmeye baglayin.

Unu dokin ve kokusu ¢gikmaya baglayana kadar yaklasik 3 dakika kadar kavurun.

Soguk st azar azar eklerken glzelce karigtirmaya 6zen gosterin.

Uzerine soguk tavuk suyunu ve stizme yodurdu ilave edin.

Sotelediginiz sebzelerle gorba karigimini birlestirin ve kisik ateste 15 dakika kadar pigirin.

Uzerine son olarak dereotunu ve baharatlarini ekleyerek biraz daha kaynattiktan sonra blender[?ldan gegirin.
Yogurt ilavesiyle rengi agilan kabak ¢orbanizi sicak servis ederken, tizerine kavrulmus ceviz i¢i ya da maydanoz
yapraklari ilave edebilirsiniz.
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