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SEBZE CORBASI

Malzeme

- 4 yemek kasigl Sana Kase
- 2 adet havug

- 2 adet patates

- 1 adet kabak

- 1 adet kereviz

- 1 adet sogan

- 2 yemek kasigi un

- 4 adet taze sogan

- 2 su bardag stt

- 4 su bardag et suyu
- 1 tath kasigi kekik

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Kabagin kabugunu kaziyip, rendenin genis tarafi ile rendeleyin.

2. Kerevizin kabudunu soyup, limonla ovup, rendeleyin. Rendelenmis kerevizleri limonlu suda bekletin.

3. Kuru sogani ayiklayip, rendeleyin. Taze soganlar ayiklayip, dograyin.

4. Havucun kabugunu kaziyip, ikiye bdltin. Havucun uzun kenari boyunca iki uzun gizgi kesip arasini ?V?
seklinde serit kesip i¢ini ¢ikarin. Keskin bir bigak yardimiyla halka halka dograyin. Havug dilimleri ¢igek seklinde
olacaktir.

5. Patatesleri halka seklinde dilimleyip, i¢ kismini dikddrtgen seklinde kesip, kirdan seklinde dograyin.
Patatesin ¢ikan kenarlarini tavla zari seklinde dograyin. Tencerede Sana Créme Bonjour u kizdirip, i¢ine
yemeklik dogranmis soganlari ilave edip, sodanlar pembelesinceye kadar kavurun.

6. Daha sonra igine ¢igcek seklinde dogranmis havuglari, kekigi ekleyip kavurmaya devam edin.

7. Havuglar parlamaya baglayinca rendelenmis Kabagi, kerevizi, patatesi ekleyip kavurun.

8. Sebzelerden sonra unu ilave edip, unun kokusu ¢ikincaya kadar orta ateste kavurarak pisirin.

9. En son et suyunu, sitd, kiyilmig taze soganlari, tuz ve karabiberi ekleyip, bir tagim sebzeler yumusayincaya
kadar pisirip, maydanoz ile sisledikten sonra sicak sicak servis edin.
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