Kozlenmis Havuc¢ Corbasi
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PV murracs

Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

6 orta boy havucg

1 orta boy kuru sogan

2 dis sarimsak

1 klcuk patates

5 su bardagi sebze suyu
2 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi kimyon

Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Havuclar yikayip soyun ve esit pisecek bicimde 2-3 cm parcalara kesin. Sogani yemeklik, patatesi
kiguk kupler halinde dograyin; sarimsagi ezin. Sebze suyunun bir bardagini kivam ayari icin ayirin
ve firini 220°C'ye 1sitin.

Servis Onerisi:

Corbayi sicak kaselere paylastirin. K6zlenmis havuc tadi belirgin oldugu icin sade sunabilir, kivami
koyu gelirse ayirdiginiz sebze suyundan azar azar ekleyebilirsiniz.

Yapihsi:
1. Havuclarn firinda kézleyin:

e Soyulmus havuclari esit buyulklikte kesin. Zeytinyadinin bir yemek kasigiyla harmanlayip
tek sira halinde tepsiye yayin; 220°C firinda 20-25 dakika, kenarlari renk alip ici
yumusayana kadar koézleyin.

e Havuclar cok iri kalirsa ortalari ge¢c yumusar. Firindan alirken tepside biriken yagi da corba
tenceresine aktarin.

2. Sogan ve patatesi pisirin:
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e Kalan zeytinyagini tencerede isitip sogani 4-5 dakika yumusatin. Sarimsagi ekleyip kokusu
cikana kadar kisa sure cevirin; patatesi ve dort su bardagi sebze suyunu ilave edin.

e Kimyonu ve karabiberi ekleyin. Kapagi aralik birakip patates bicak ucuyla kolayca kesilene
kadar, yaklasik 12-15 dakika kaynatin.

3. K6z havuclarn corbaya katin:

e Firinlanmis havuclari tencereye alin ve birka¢ dakika birlikte kaynatin. Tencereyi ocaktan
cekip karisimi el blenderiyla plrizsiz hale getirin.

e Sicak sivi sicramasin diye blender baslhgini tamamen ¢orbanin icinde tutun; gerekiyorsa
islemi kisa aralarla yapin.

4. Kivami ve tuzu ayarlayin:

e Ayirdiginiz sebze suyunu azar azar ekleyerek corbayi istediginiz akiskanliga getirin. Tadina
bakip tuzunu tamamlayin ve servis etmeden 6nce bir tasim isitin.

e Blenderdan sonra uzun sure fokurdatmayin; tencerenin dibine tutmamasi icin isitirken
karistirin,

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Havuclarin kenarlari renk alip ici yumusamali; patates bicak ucuyla kolayca dagiimalidir.
Blenderdan sonra putlr kalmamali, corba kasigi kaplayan akiskan bir kivamda olmalidir. Tuzunu
en son ayarlayin.

Saklama:

Artan corbayi buhari ciktiktan sonra sig, kapakli bir kaba alip buzdolabina kaldirin. Yeniden
Isitirken dibinin tutmamasi igin karistirin; koyulasmissa az miktarda sicak sebze suyuyla agin.

>> Ipucu: Havuclari firinda renk alana kadar kézlemek corbanin dogal tathhgini belirginlestirir.
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