B

—
i
4 &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SEBZE CORBASI HAZIRLARKEN

Gorbalarda kullanacaginiz sebzelerin hepsi dogranacaksa, bunlari esit blyUklikte kesmege ¢alismalisiniz.
Kullanacaginiz domateslerin kabuklarinin soyulmus ve ¢ekirdeklerinin ¢ikariimig olmalari gereklidir. Konserve
sebzeler kullandiginiz takdirde ise, konservenin suyunu iyice stiziin. Sebzeleri bir ka¢ defa yikadiktan sonra,
bunlar kaynar suda tutarak yumusamalarini saglayin. Kestiginiz ve konserve kutularindan ¢ikardiginiz sebzeleri
hemen kullanmayacaksaniz, bunlari limonlu ve tuzlu suda muhafaza etmeniz gerekecektir. dzellikle, kereviz,
mantar gibi kolay kararan sebzelerin igcinde bol limon ve biraz tuz bulunan sojuk suda muhafaza edilmeleri
gereklidir. Sebze corbasi hazirlarken, 6nce biitlin sebzeleri hazirlayin. Eger gorba etli ise, eti pisirmegde
basladiginiz zaman sebzeleri kesmege de baglayin. Et suyuna hazirlanan ¢orbalarda sebzeler dnceden
hazirlanmalidir.
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