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MiSO CORBASI

Yarim litre su

Orta havug, 2’ser santim uzunlugunda kalem kalinliginda kesilmis

Orta sogan, yarim halkalar halinde dogranmig

Yarim patlican

Liralar inceliginde kesilmis yarim halkalar halinde 140 gram miso

Adam basi 10 gram 12/3 paket tofu

CGay kasidi katsuo dasi ya da arzuya gore bir veya yarim giroz balig kurusu

Yarim litre kaynamakta olan suya havuglari atin. Bunlar kapali olarak iki dakika pisirdikten sonra, sogan ve bir
iki dakika sonra da patlican dilimleri katin. Hepsine ayri bir pisirme siresi tanimis olursunuz béylece. 1-2 dakika
sonra gorba kepgesinde ¢atalla erittiginiz miso ile kurutulmus katsuo dasi ilave ediniz. (Katsuo dasi istenirse
daha énce katilabilir. Bu, tadinin ne kadarinin sebzelere niifuz etmesini istemenize baglidir)

Miso[?ldan sonra ise gorba kesinlikle kaynatiimamalidir. Atesi iyice kisin ve son olarak kesme sekerden daha
kicUk olarak kestigi tofu kiiplerini ekleyin. Tencerenin kapagdini kapatip, bir iki dakika ¢orbanin demlenip
kendine gelmesini bekleyin. Corbaniz servise hazirdir.
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