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SEBZE SUYU

60 gr (4 corba kasigi) margarin
1 blyUk sogan (ince dogranmis)
3 blydk havug (kabuklari kazinip, dogranmig) 3 ¢orba kasigi kereviz rendesi 1 blylk salgam (kabugdu soyulup,
dogranmig) 1 tath kasigi seker
7+1/2 su bardag sicak su

6 tane-karabiber

1+1/2 tath kasig tuz

2 dis sarimsak

Baharat torbasi:

8 sap maydanoz

2 fiske maydanoz

2 defne yapragi

BuyUk bir tencerede margarini orta ateste eritiniz. Yag kizinca, havug, kereviz rendesi, salgam ve sekeri katip,
sik sik karistirarak 8-10 dakika, sodanlar hafif¢ce kahverengilesene kadar pisiriniz. Sicak su, baharat torbasi,
tane - karabiber, tuz ve sarmisagi ekledikten sonra atesi ylkseltip, karisimi sik sik karigtirarak kaynatiniz.
Kaynayinca atesi hafifce kisip, arasira karistirarak 45 dakika daha pisiriniz. Tencereyi atesten alip, sebze
suyunu bir stizgegten stizerek buyUk bir kaseye aktariniz. Bir kagigin sirtiyla siizgecteki sebzeleri ezerek kaseye
geciriniz. (Stzgecte kalan posayi atiniz.)

Sebze suyunu iindiktan sonra buzdolabina kaldirip, dilediginiz zaman kullaniniz.

Not: Sebze suyunu hazirlarken, evde artmis sebze kalintilarini da ekleyerek degerlendirebilirsiniz. Sebze suyunu
soslarda kullanabileceginiz gibi Ustline kagsar yada gravyer peyniri rendeleyip, ¢orba olarak servis edebilirsiniz.
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