FRANSIZ

PETITE GOURMETS

Vegan Kugkonmaz Corbasi

Kremali dokulu kolay vegan kuskonmaz ¢orbasi. Taze kuskonmaz, sebzeler ve sttstiz

krema kullanilarak hazirlanan French-esintili tarif. MUkemmel saglikli basglangic.

10 min

HAZIRLIK

TOPLAM

30 min 4 Easy

PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 12 kuskonmaz

« 2 bardak su

» Tarpacik sogani

« 3 yemek kasigi tuzsuz tereyag
« Tlarnavut biberi

» 1dis sarimsak

Yapilist

1 bardak krema

2 yemek kasigi misir unu
2 bardak sebze suyu
1tutam tuz

1 tutam karabiber



o Sebzeleri hazirlayin
12 kuskonmaz strgunint temizleyin ve 2.5 cm'lik parcalar halinde kesin, uclarini garnitar icin ayirin. 1 arpacik

sogani ince dograyin ve 1 dis sarimsagi rendeleyin.

Aromatik malzemeleri kavurun

Buyuk bir tencerede 3 yemek kasigi vegan tereyadini orta ateste eriyip kdptrene kadar isitin. Rendelenmis

sarimsagi ekleyin ve yaklasik 1 dakika kokusu ¢ikana kadar pisirin.

Dogranmis arpacik sogani ekleyin ve ara sira karigtirarak yaklasik 3-4 dakika yumusayip seffaflasana kadar pisirin.

Kuskonmaz pargalarini (uclari degil) ekleyin ve sik sik karistirarak yaklasik 4-5 dakika parlak yesil ve hafif yumusak

olana kadar pisirin.

Sivi ekleyin ve kaynatin

2 su bardagi sebze suyunu dokun ve orta-ylksek ateste kaynatin. 1tutam tuz ve 1tutam karabiber ile baharatlayin.

Atesi orta-dusUk seviyeye indirin ve kuskonmaz catalla delindiginde tamamen yumusak olana kadar yaklasik 8-10

dakika kaynatin.

Prepare thickener

Kuguk bir kasede 2 yemek kasigi unu 1/4 su bardagdi soguk su ile hic topak kalmayacak sekilde tamamen ptrtzsiz

olana kadar cirpin.

Corbayi koyulastirin

Surekli karigtirarak un karisimini kaynayan corbaya yavasga dokin. Corba kasigin arkasini kaplayacak kadar

koyulasana kadar 2-3 dakika pisirin.

° Bitirin ve servis yapin
1 su bardagi bitki bazli krema veya stt ekleyin ve isinmasi icin 1 dakika pisirin. Tadina bakin ve gerekirse ilave tuz ve

karabiber ile baharatini ayarlayin.

@ Corbay kaselere paylastirin ve ayirdiginiz kuskonmaz ugclari ile stsleyin. Sicakken hemen servis yapin.

Besin Degerleri

128 38 18¢g 338 4 6g 420mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

[ Corba icin kalin kuskonmaz strgtinlerini secin ¢linkl ince olanlara gore daha iyi lezzet ve doku saglarlar.



Pisirmeden dnce bazi kuskonmaz uclarini ayirin, her kaseye renk ve tazelik katan zarif bir garnittr olarak kullanin.
Sicak corbaya eklerken topaklanmayi énlemek icin misir nisastasi bulamacini soguk su ile hazirlayin.

Corbanin kahverengilesmesini dnlemek ve canli yesil rengini korumak icin kuskonmazi fazla pisirmeyin.

Temiz, parlak bir lezzet tabani olusturmak igin sebzeleri esmerlesmeyecek kadar kizartin ama kokulu hale getirin.
Sebze suyu markalarinin tuzluluk oranlari degisebilecedi icin sonunda tadina bakin ve baharatini ayarlayin.
Ekstra zenginlik icin servis yapmadan hemen 6nce bir yemek kasidi iyi zeytinyadi veya vegan tereyagdi ekleyin.

Soguyunca c¢orba ¢ok koyulasirsa, isitirken ilave sebze suyu ile inceltebilirsiniz.

petitegourmets.com



