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REZENE CORBASI

https://cook.com.tr

Zeytinyagi 80 Mililitre

Zeytinyadi 1 Yemek Kasigi

Sofra Tuzu 1 Tutam

Karabiber 1 Tutam

Limon Suyu 2 Tath Kasig

Limon Suyu 1 Yemek Kasigi

Su 250 Mililitre

Hardal 1 Cay Kasigi

Dolma Amerikan Biber 200 Gram
Sarimsak 6 Dig

Sogan 1 Adet

Yumurta 1 Adet

Rezene 600 Gram

Inek Sutu 250 Mililitre

Rezene Tohumu 2 Yemek Kasig!
Sebze Suyu 500 Mililitre

COOK Aliiminyum Mutfak Folyosu (10m) 1 Adet

Finninizi 180 dereceye ayarlayin. Taze rezeneyi dograyarak firin kabina alin. Dogranmig sogan, 4 dis sarimsak,
rezene tohumunu ve 1 yemek kasigi zeytinyagdini ekleyip 30 dakika pisirin, zerini COOK Aliminyum Mutfak
Folyosu ile 6rterek 15 dakika daha pisirin. Kabi firndan alip malzemeyi sogumaya birakin. Pigirdiginiz sebzeleri
biiylk bir tencereye alin. Siit, su, sebze suyunu ekleyip yiksek ateste 15 dakika kaynatin. Blender&apos;dan
gegirerek plrizsiz hale getirin. 2 tath kasigi Limon suyu, tuz ve karabiber ekleyip karistirin.

2 dis sarimsak, 1 yumurtanin sarisi, 1 yemek kasigi limon suyu, ve hardali blender&apos;dan gegirin. 80 ml.
zeytinyagini incecik akitarak karistirmaya devam edin. Kézlenmig biberi de ekleyerek puriizsiiz hale gelinceye
kadar karigtirin ve gorbanin Uzerine gezdirerek servis yapin.
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