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PEYNIRLI SEBZE CORBASI (FRANSA)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1 sogan (dogranmis)

2 orta boy salgam (kabuklari soyulup, dogranmis)

1 havug (kazinip, dogranmis)

1/4 tath kasigi kekik

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 corba kasigi sirke

3 su bardag tuzsuz tavuk suyu

1 eksi elma (kabug@u soyulup, ¢ekirdekli bdlimU ¢ikarildiktan sonra, dogranmis)
350 g bostan hindibasi (yikanip, dogranmis) ya da ispanak (yikanip, saplari ayiklanmis)
1 portakalin kabugu (rendelenmis)

4 corba kasig Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi

Zeytinyagini blyuk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak yagi isitin. Isininca sodanlar, salgamiar,
havuclar, kekik, tuz ve karabiberi ekleyip, ara sira karistirarak, soganlar saydamlasgincaya kadar (yaklasik 4
dakika) pisirin. Sirkeyi ekleyip, atesi kisarak, tencerenin kapagini kapatin ve sebzeleri 20 dakika daha pisirin.
Tavuk suyunu ve 3 su bardadi su ekleyip, elmalar katarak, atesi a¢in ve karigimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca
atesi kisip, tencerenin kapagini kapatarak, 5 dakika daha pisirin. Bostan hindibasini (ya da ispanaklari) katip,
iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 10 dakika) pisirdikten sonra, tencereyi atesten alin. Gorbayi buyik bir
corba kasesine aktarip, portakal kabudu rendesini serpistirerek, yaninda Parmesan (ya da kasar) peyniri
rendesiyle servis yapin.
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