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SOGUK SEBZE CORBASI

2 tath kasig aycicek yagi

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

2 corba kasigi kori

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

500 g domates (kabuklari soyulup, ¢cekirdekleri temizlendikten sonra, iri pargalar halinde dogranmig)
3 su bardag tuzsuz tavuk suyu

1/4 tath kasigi kekik

1 dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, yaklasik 1 cm. kaliniginda dogranmig)
100 g karnabahar (yalniz gicekli bélimleri; boylamasina ince dogranmis)

1 klicUk havug (kazinip, ince dogranmis)

2 kuguk kabak (kazinip, ince dogranmis)

1 corba kasigi sirke

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Bir tencereye aycicek yagini koyup, tencereyi orta atese oturtarak yagi isitin. Isininca soganlari ekleyip, 4 dakika
pisirin. Curryyi (istee bagl) serpip, 1 dakika daha pisirdikten sonra, sarimsaklari ekleyerek 30 saniye daha
pisirin. Domatesleri katip, sik sik karigtirarak, suyunun 1/3'ni ¢ekinceye kadar (10 - 15 dakika) pigirin.

Bu arada tavuk suyunu bir tencereye koyup, kekigi serpin, icine delikli bugulama kabi yerlestirip, tencereyi orta
atese oturtarak, tavuk suyunu isitin. Isininca bugulama kabina dolmalik biber, karnabahar, havug ve kabak
parcalarini koyup, tencerenin kapagdini kapatarak, sebzeleri iyice yumusayincaya kadar (6 - 7 dakika) buharda
pisirin. Her iki tencereyi de atesten alip, bugulama kabindaki sebzeleri, domatesli karigima ekleyin. Sirke, tuz ve
karabiberi ekleyip, karistirdiktan sonra, corbayi blyUk bir corba ké&sesine aktararak, buzdolabinda en az 2 saat
bekletin. Késeyi buzdolabindan alip, bekletmeden servis yapin.

Not: Bu ¢orba buzdolabinda 2 giin saklanabilir.

© lezzetler.com tarif no:30211 « adi:Soguk Sebze Gorbasi « génderen:geng orhan « indirme tarihi:19.09.2024 - 12:39


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/soguk-sebze-corbasi-vt21665
http://www.tcpdf.org

