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ZENCEFILLI BALKABAGI CORBASI

500 gr balkabag!

1 adet sogan

1 tath kasidi Pakmaya Misir Nisastasi
1 adet orta boy patates

1 adet kapya biber

1 ¢corba kasigi tereyad

2 corba kagsidi siviyag

1 adet taze zencefil (yarim ceviz kiugUkliginde)
100 gr labne peyniri

Uzeri igin:

Pesto sos

Ceviz igi

Balkabagini bir parmak uzunlugunda ve iki parmak genisliginde dograyip firin tepsisine aktarin. Uzerine tuzu,
taze ¢ekilmis karabiberi serpin. Uzerini folyo ile kapatin.

Balkabaklarini 200 dereceye ayarli firinda yumusayincaya kadar pigirin.

Tereyagini ve siviyagini tencerede isitin. Ince kiyilmis sogani ekleyin. Sogan yumusayinca zar seklinde
dogradiginiz kapya biberi, zencefili ve patatesi ilave edin. SUrekli karigtirarak 5 dakika kavurun.

Kavurdugunuz sebzelere firinda yumusayincaya kadar kdzlediginiz balkabaklarini ilave edin.

Balkabaklarini ¢atalla ezin, Uzerini i¢ parmak gegecek kadar 1 tath kasigi Pakmaya Misir Nisastasi ilave edilmig
suyunu ekleyin. Tuzunu ilave edin. Birkag tasim ylksek ateste kaynattiktan sonra atesi orta ayara getirin. 15
dakika pisirin.
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