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YAZ SEBZE CORBASI (DIYET)

150-200 gr gesitli sebze (fasulye, kabak, dolmalik, biber, i¢ bezelye v.b.)
1/2 domates

1/2 kasik tereyagi

1/2 patates

1/2 demet maydanoz (veya dereotu)

1/2 kasik un

1/2 havug (kiiglk)

Yarim kagik tereyad kiigiik bir tencereye konarak hafif ateste eritilir. lyice kaynadiktan sonra kiigiik kiigiik
parcalar halinde dogranan domates yagin icine atilir, karistiriir. Domates eriyinceye, sal¢a kivamina gelinceye
kadar isitma surddrdlir. Bu arada un da konur, karistirilarak domates ve yagda eritilir.

Sonra, ¢orbaya konulacak olan sebzeler bol suda iyice yikanir, temizlenir. Tencereye konan su kaynadiktan
sonra bu sebzeler kiiglk kicUk kesilir, dogranir, tencereye konur. Tuzu da atildiktan sonra karistirilir. Bir stre
kaynamaya birakilir. Sebzelerin haglanmasi saglanincaya kadar kaynama devam ettirilir. Bu arada patates de
yikanip soyulduktan sonra kiiclk parcalar halinde tencereye konur. Havug da, ayni sekilde dogranarak ko nur.
Sebzeler iyice yumusayincaya, yemeklik durumdan daha yumusak bir hél alincaya kadar, ortalama yarim saat,
hatta biraz daha fazla kaynatilir.

Pisme hafif ateste olur. Daha sonra ¢orbaya yarim demet maydanoz veya tereotu kiguk kiguk kiyilarak ilave
edilir. Bir tasim daha kaynatildiktan sonra tencere atesten indirilir, servis yapilir.
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