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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

1 bag pazi

e 1 su bardagi eriste

1 kGicUk kuru sogan

1 yemek kasigi domates salcasi
6 su bardagi sicak su

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigl kuru nane

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:

A icerir: Gluten iceren tahillar.
On Hazirhik:

1 bag pazi, 1 su bardagi eriste ve 1 klicuk kuru sogan malzemelerini 6lclin. Sebze ve meyveleri
bol suyla yikayip tamamen kurutun. Pisen ve ¢ig tlketilen bilesenler icin ayri kaplar kullanin; firin
gereken tariflerde firini dnceden isitin. Blitiin malzemeleri baslamadan 6nce tezgaha almak
pisirme siuresinin ve kivamin kontroltni kolaylastirir. Dogranan parcalari benzer blyuklikte tutun;
boylece biri dagilirken digeri sert kalmaz. ShtlG, yumurtali, etli veya tavuklu malzemeleri
kullanacaginiz ana kadar buzdolabinda bekletin. Servis saatini hesaba katarak sicak ve soguk
bilesenlerin hazirlik sirasini dnceden belirleyin.

Servis Onerisi:

Corbayi sicak olarak, yaninda kizarmis ekmek veya mevsim salatasiyla servis edin. Servis
miktarini eslik eden yemeklere gbére dengeli porsiyonlayin. Porsiyonlari hazirladiktan sonra uzun
stre acikta bekletmeyin; eslikcileri ana tarifin tadini bastirmayacak 6l¢cide ve mevsime uygun
segin.

Yapilisi:
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

1. Malzemeleri hazirlayin:

e 1 bag pazi, 1 su bardag eriste ve 1 kliclk kuru sogan icin gerekli ayiklama, yikama ve
dograma islemlerini tamamlayin.
e Sebzeleri benzer buyuklikte keserek esit sirede yumusamalarini saglayin.

2. Aroma tabanini kurun:

e Yag ve aromatik malzeme kullanilan tariflerde bunlari tencerede yakmadan kisa slre
cevirin; baharatlari ardindan ekleyin.
e Ana sebze, tavuk veya tahil bilesenini ilave ederek malzemeleri birka¢ dakika karistirin.

3. Corbay pisirin:

¢ Sicak suyu veya suyu ekleyip tencerenin kapagini aralik birakin.
e Malzemeler tamamen yumusayana kadar kontrolll ateste pisirin; gerekirse yluzeydeki
képugu alin.

4. Kivami tamamlayin:

e Tarifin yapisina gére corbayi plrlzstz cekin, taneli birakin veya terbiyeyi ilistirarak ekleyin.
e Tuzunu son asamada ayarlayip birkac dakika dinlendirdikten sonra servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sebzeler kasikla kolayca ezilmeli; corba ne su gibi ince ne de sogudukca katilasacak kadar koyu
olmaldir. Terbiyeli corbalarda kesilme, taneli corbalarda c¢ig tahil kalmamalidir. Kivami koyuysa
sicak suyu azar azar ekleyin; fazla siviysa kapagi acik birkac dakika daha kaynatin.

Saklama:

Yemedi oda sicakliginda iki saatten fazla bekletmeden sig bir kaba aktararak sogutun.
Buzdolabinda iki gine kadar saklayin ve yalniz tiketilecek porsiyonu bir kez, ici tamamen isinacak
sekilde yeniden isitin.

>> [pucu: Eristeyi son asamada ekleyip corbayi beklerken fazla sismesine izin vermeyin.
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