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KREMALI ZENCEFILLI SEBZE CORBASI

3 adet etli kirmizi biber (ikiye kesilmig)
1/4 adet kirmizi sogan

2 dis sarmisak (kabuklu)

3 tath kasig zeytinyagi

5 cm. taze zencefil (rendelenmis)

1 cay kasigi tane kimyon

1 cay kasigi tane kisnis

1 adet blyUk boy patates (iri dogranmis)
900 ml. sebze suyu

4 corba kasigl krema

Tuz

Karabiber (arzu edilen miktarda)

Et, kirmizi biber, sogan ve sarimsaklari hafif yaglanmis bir firin kabina yerlestirin. Onceden isitilmig 200 derece
firnda malzemeler yumusayincaya kadar yaklasik 40 dakika pisirin. Soguduktan sonra sarimsaklari sikarak
kabuklarini ¢cikarin. Etli kirmizi biberleri temizleyin. Isitimis yaga zencefil, tane kimyon ve tane kisnisleri ilave
edin. Kisik ateste karistirarak yaklasik 5 dakika soteleyin.

Patatesleri katip, sebze suyunu ekleyin, kapagi kapali olarak, kaynama noktasina kadar hizli ateste isittiktan
sonra atesi kisin ve yaklasik 30 dakika pisirin. Sarmisak, sogan, etli kirmizi biber, tuz ve karabiberi ilave edip, 5
dakika daha pisirin. Pire kivamina gelinceye kadar robottan gegirin, tekrar tencereye aktarip, 1sitin. Krema
gezdirerek servis yapin.
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