PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Siiclii Karnabahar (;orba51

Sutlt karnabahar corbasi - kavrulmus karnabahar, sogan ve aromatik oflarla yapilan

rahatlatici Turk tarifi. Kolay yapim ve miukemmel partzsazltk.

15 min 30 min 45 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1karnabahar
o 2 bardak sut

» Tsogan

« 1yemek kasigi tereyag
« 2 yemek kasigi zeytinyadi

« 1yemek kasigi tuz

» Tyemek kasigi un « Tyemek kasigi kuru nane

» Tyemek kasigi biber salcasi

Yap111§1

° Karnabahari hazirlayin

1 basini orta boy giceklerine ayirin. Bliylk bir tencereye hafifce tuzlanmis su kaynatin ve karnabahar cigceklerini

catalla delindiginde yumusak olana kadar, yaklasik 8-10 dakika pisirin.



Karnabahari stiziin ve tencereye geri koyun. 2 su bardagi stt ekleyin ve orta-dustk ateste hafif kaynamaya getirin.

Lezzetlerin kaynasmasi icin ara ara karistirarak 10 dakika pisirin.

Aromatik tabani hazirlayin
Buyuk bir tavada orta ateste 1yemek kasigi zeytinyadi ve 1 yemek kasigi tereyadini isitin. 1 adet dogranmis sogan

ekleyin ve altin sarisi ve karamellesene kadar, yaklasik 8-10 dakika sik sik karigtirarak pisirin.

Karamelize soganlara 1 yemek kasidi un ve 2 yemek kasigi salca ekleyin. Un pisene ve karisim kokulu olana kadar 2

dakika surekli karistirin.

Sogan karisimini 1yemek kasigi kuru nane, tuz ve karabiberle baharatlayin. Baharatlari agmak icin 30 saniye daha

pisirin.

Birlestirin ve karistirin

Sicak sogan karigsimini karnabahar ve stttn bulundugu tencereye dokin. Tum malzemeleri esit sekilde birlestirmek

icin iyice karistirin.

Daldirma blender kullanarak corbayi dogrudan tencerede tamamen purtizstz ve kremsi olana kadar, yaklasik 2-3

dakika karistirin. Alternatif olarak, normal blenderda parcalar halinde aktarin ve purtizstiz olana kadar karistirin.

Tadina bakin ve gerektiginde ek tuz, karabiber veya nane ile baharati ayarlayin. Corba ¢ok koyuysa istenen kivama

ulasmak icin biraz daha sut ekleyin.

Sicak corbayi kaselere dagitin ve ¢itir ekmek veya ev yapimi krutonlarla hemen servis edin.

Besin Degerleri

182 6g 128 138 3g 8g 983mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

En iyi lezzet icin karnabahari 200°C'de kenarlari altin kahverengi olana kadar kavurun - bu aciligi 6nler ve dogal

tathlik katar.

Sogan pisirme sUrecini acele eftirmeyin. Dizgln karamelize edilmis soganlar corbanin lezzet profiline kritik derinlik

katar.

En purtzstz doku icin daldirma blender kullanin, kticuk daireler halinde karistirarak ve esit tutarlilik saglamak icin

tencere boyunca hareket ettirin.



Corba cok koyulasirsa, sicakligi ve dokuyu korumak icin soguk sivi yerine ilik st veya et suyuyla yavas yavas

inceltir.
Corbay pisirmenin sonunda baharatlayin - karnabahar tuz ve otlarla diizgiin baharatlanana kadar tatsiz olabilir.
Ekstra zenginlik icin stttn yarisini agir krema ile degistirin veya karistirirken bir yemek kasigi krema peyniri ekleyin.

Daha koyu kivam istiyorsaniz énce tereyadi ve unla roux yapin - bu topaklari dnler ve daha ipeksi bir taban

olusturur.

Taze hindistan cevizi karnabaharla glzel uyum saglar - aromatik bir bitis icin sadece bir tutam ekleyin.
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