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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

500 g haslanmis kestane

1 kuru sogan

1 klcuk patates

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi un

5 su bardagi sicak tavuk suyu
e 1 su bardagi sut

1/2 su bardagi krema

o Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, st ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Sebzeleri esit buylUklikte dograyin ve kullanilacak sicak suyu 6nceden hazirlayin. Sttli veya
yogurtlu bilesenleri oda sicakhigina yaklastirmak kesilme riskini azaltir.

Servis Onerisi:

Kavrulmus kestane kiriklari ve karabiberle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Tabani hazirlayin:
e Sogani tereyaginda yumusatip unu kokusu ¢ikana kadar kavurun.

e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.
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2. Kestaneleri ekleyin:

e Kestane ve klp patatesi katip sicak tavuk suyuyla yumusayana kadar pisirin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogdru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Puruzsuzlestirin:

e Corbay! blenderdan gecirip sttt azar azar ekleyin.
o Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gegin.

4. Kivami tamamlayin:

e Kremay! ve baharatlar katip kaynatmadan birka¢ dakika isitin.
e Sosu orta-kisik ateste ve surekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sebzeler kolayca ezilecek kadar yumusamis, corbanin kivami ise kasigin arkasini ince bicimde
kaplayacak durumda olmalidir. Koyulasirsa sicak suyu azar azar ekleyin.

>> Ipucu: Kestanelerin bir kismini iri birakmak corbaya hos bir doku kazandirr.
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