Kremali Bruksel Lahanasi Corbasi
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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Briksel lahanasinin hafif keskin tadini sogan ve patatesle yumusatip sttle baglayin. Lahanalari
bastan sona kaynatmak yerine dnce kisa sUre kavurmaniz corbaya daha dengeli bir aroma verir.

Malzemeler:

e 500 g Bruksel lahanasi

1 klcuk patates

1 kGicUk kuru sogan

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyadi

e 4 su bardagi sebze suyu

1 su bardagi sut

Tuz, karabiber ve bir tutam muskat

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: St ve st Grinleri
On Hazirhk:

Lahanalarin dis yapraklarini ayiklayip diplerini capraz ¢izin. BlyUk olanlari ikiye béltn, ktgukleri
bitln birakin.

Servis Onerisi:

Corbayi sicak servis edin. Uzerine birkac damla zeytinyadi ve karabiber ekleyebilir, yaninda
kizarmis ekmek sunabilirsiniz.

Yapilisi:
1. Sebzeleri kavurun:

» Tencerede tereyadi ve zeytinyagini 1sitin. ince dogranmis sogani saydamlasana kadar
cevirin, ardindan Bruksel lahanalarini ekleyip kesik yizlerine hafif renk verin.
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e Kip dogranmis patatesi, sebze suyunu ve az miktarda tuzu ekleyin. Lahanalar dagiimadan
yumusayana kadar kapadi yari kapali pisirin.

2. Puruzsuzlestirin:

e Tencereyi ocaktan alip karisimi el blenderiyla plrizstz hale getirin. Blenderi ¢calistirmadan
once buharin ¢cikmasi icin kapagi aralik birakin.

e SUtU ve muskati ekleyin. Corba koyu gelirse sicak suyu azar azar ilave edin; sut eklendikten
sonra harli bicimde kaynatmayin.

3. Kivami tamamlayin:

e Corbayi kisik ateste 3-4 dakika isitip tadina bakin. Gerekirse tuz ve karabiberi son asamada
ayarlayin.

e Servis 6ncesinde kivami kasigin arkasini ince bir tabaka halinde kaplayacak yogunlukta
tutun; beklerken koyulasirsa sicak suyla acin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Patates tamamen yumusamali, lahana cig ve aci bir doku birakmamali; corba puriizsiz olup sit
kesilmemelidir.

Saklama:

Satla corbayi kapali kapta buzdolabinda iki gline kadar saklayin. Isitirken kisik ates kullanin ve
kaynama noktasina getirmeyin.

>> Ipucu: Lahanalar kavururken tencereyi doldurmayin; gerekiyorsa iki partide calisin ki
sebzeler suyunu salmak yerine hafifce renk alsin.
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