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ZERDECALLI BALKABAGI CORBASI

1 kg ayiklanmig balkabagi,

2 corba kagidi findik yagi

1 adet yemeklik dogranmig sogan
2-3 dis ezilmis sarmisak,

1 corba kasigi un

1 klicUk parca rendelenmis zerdecal veya 1/2 ¢ay kasigi toz zerdecal
1/2 ¢ay kagigi rendelenmis muskat
1 cay kasigi karabiber,

1 cay kasig pulbiber

1/2 gay kasig targin,

3 su bardag et suyu

2 su bardagi su,

1 cay kagigi tuz

Uzeri icin:

1 cay bardadi kabak ¢ekirdegi

Findik yagini derin bir corba tenceresine alip kizdirin ve sogani pembelesene kadar kavurun. Yikanip kiip
dogranmig balkabagini ekleyip birkag dakika ara sira karigtirarak soteleyin. Sarimsak, un, zerdegal, muskat,
karabiber, pulbiber, tar¢in ve tuzu ilave edip 1 dakika daha soteleyin. Et suyu ve suyu ekleyip tencerenin kapagi
kapal olarak kabak yumusayana kadar yaklasik 20 dakika orta ateste pisirin. Ocaktan aldiktan sonra el
blenderi yardimiyla plre haline getirin. Kabak ¢ekirdeklerini dnceden isitiimis 150 derece firinda 15 dakika
kavurun. Gorbayi kaselere aldiktan sonra lzerini kabak ¢ekirdedi ile susleyip servis yapin.

Not: Corba ve dip soslarin yanina ¢ok yakisan baharatli lavagi yemek éncesi atistirmalik olarak da ikram
edebilirsiniz. Yukarida verdigimiz dlglden 2 firin tepsisi baharatl lavag hazirlayabilirsiniz. Lavag ince bir yapiya
sahip oldugundan firinlarken kisa strede yanabilir, 0 nedenle pembelesince hemen firindan almaya 6zen
gosterin.
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