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TARHUNLU ELMA CORBASI (MIKRODALGA)

1/2 tuzsuz tereyag!

1 ¢corba kasigi taze sodan (dogranmis)

600 g yesil elma (kabuklari soyulup, ¢ekirdekli bolimleri ¢ikarildiktan sonra, dilimlenmis)
2 ¢orba kagi@i tarhun (kiyilmig)

1 1/4 su bardagi tuzsuz tavuk suyu

17,5 cl. (yaklasik 3/4 su barda@i) dog@al (tatlandirimamig) elma suyu
1/4 tath kasigi beyazbiber (taze ¢ekilmig)

bir tutam tuz

bir tutam hintcevizi rendesi

25 cl. (1 su barda@) sut (tercihen yanm yagh)

tarhun yapraklari (stisleme icin; istege bagl)

Tereyagini atese dayanikli bir tencereye koyun. Tencerenin kapagdini kapatip, % 100 isitilmig firina vererek, yagi
eritin (30 saniye). Yag eriyince tencereyi firndan alip, taze soganlari katin ve iyice karistirin. Sonra tencerenin
kapagini yeniden kapatip, % 50 isitilmig firina vererek, soganlar saydamlasincaya kadar (yaklasik 45 saniye)
pisirin. Tencereyi firindan alip, elma dilimleri, tarhun, tavuk suyu, elma suyu, beyazbiber, tuz ve hintcevizi
rendesini katin. Tencerenin kapagini hafifce aralik birakarak kapatip, % 100 isitilmig firina vererek, elmalar iyice
yumusayana kadar (yaklasik 6 dakika) pisirin.

Tencereyi firndan alip, icindeki karigimi blendir kabina aktararak, sulu pire kivami alincaya kadar karistirin.
Gorbayi yeniden tencereye bosaltip, buzdolabina kaldirarak, en az 1 saat sogutun. Tencereyi buzdolabindan
alip, sUtu ekleyerek karistirdiktan sonra, tarhun yaprak-lariyla sisleyin (istege bagl) ve servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:30367 « adi:Tarhunlu Elma Corbasi (mikrodalga) « génderen:O'kadin « indirme tarihi:20.09.2024 - 14:04


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tarhunlu-elma-corbasi-mikrodalga-vt21797
http://www.tcpdf.org

