PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Su Teresi Corbasi

25 dakikada hazir kolay Turk su teresi corbasi tarifi. Saglikli, vegan ve besin degeri
yUksek. Basit malzemelerle mtkemmel bir teselli yemegi.

10 min I5 min 25 min 4 Easy
ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

« 2 patates » 3 bardak sebze suyu
» 2sogan » 3 demet su teresi

« 2 dis sarimsak « 0O ekmek kirintisi

« 8 yemek kasigi zeytinyad

Yap111§1

o Sebzeleri hazirlayin
2 patates, 2 sogan ve 2 sarimsadi soyun. Patates ve soganlari 1/2 in¢ parcalar halinde dograyin ve sarimsaklari ince

dograyin.



e Aromatik sebzeleri kavurun

Buyuk bir corba tenceresinde 8 yemek kasigi zeytinyadini orta ateste isitin. Dogranmis sodanlari ekleyin ve

yumusayip saydam hale gelene kadar 3-4 dakika pisirin.

ince dogranmis sarimsaklari ekleyin ve yanmamasini énlemek icin stirekli karistirarak kokulu hale gelene kadar 30

saniye pisirin.

Dogranmis patatesleri ekleyin ve yagla kaplanmasi icin karistirin. Kenarlari hafifce yumusamaya baslayana kadar 2-3

dakika pisirin.

Sivi ekleyin ve kaynatin

3 su bardagi sebze suyunu dokin ve orta-yUksek ateste kaynatin.

Atesi orta-kisik seviyeye indirin ve patatesler ¢atalla deldiklerinde tamamen yumusayana kadar 8-10 dakika

kaynatin.

Su teresi ekleyin ve karigtirin
3 demet su teresinin kalin saplarini ¢ikarin ve yapraklari tencereye ekleyin. Solup parlak yesil olana kadar 1-2 dakika

pisirin.

Atesten alin ve daldirma blender ile yaklasik 2-3 dakika tamamen purtzstz olana kadar karistirin. Tuz ve karabiber

ile tatlandirin.

° Serve

Corbayi kaselere bosaltin ve sicakken hemen servis yapin.

Besin Degerleri

314 6g 28g 248 48 6g 477mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

En iyi lezzet ve besin degeri icin parlak yesil yapraklari olan su teresi segin ve sararmis veya solmus saplari

olanlardan kacinin.
Su teresini fazla pisirmeyin - baharatli tadini ve canli yesil rengini korumak icin son dakikalarda ekleyin.

Daha ipeksi bir doku igin, corbayi karistirdiktan sonra lifli parcaciklari cikarmak icin ince gézenekli bir stizgecten

gegirin.




Karistirdiktan sonra tadina bakin ve baharatini ayarlayin, ¢clink lezzetler kaynasmis olacak ve biraz daha tuz veya

karabibere ihtiyac duyabilir.
Kanistirdiktan sonra ¢orba ¢ok koyuysa, daha iyi lezzet i¢in su yerine ilik sebze suyu ile yavas yavas inceltlin.
Tencereye eklemeden dnce birkac su teresi yapragini ayirin - gtizel sunum igin taze garni olarak kullanin.

Corbayi pure haline getirirken sicak corbanin sigramasini énlemek icin daldirma blenderinizin tamamen batik

oldugundan emin olun.
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