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Limonlu Nohut ve Pazi Corbasi
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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

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

Nohutun doyuruculugunu pazinin yumusak yapraklari ve limonun tazeligiyle bir araya getiren hafif
bir tencere ¢orbasi hazirlayin. Limonu ocak kapandiktan sonra ekleyerek aromasini belirgin tutun.

Malzemeler:

e 1,5 su bardagi haslanmis nohut
1 demet pazi

1 kGicUk kuru sogan

1 kUcuk havuc

5 su bardagi sebze suyu

2 yemek kasigi zeytinyagi
Yarim limonun suyu

1 cay kasigi kimyon

e Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Pazi yapraklarini saplarindan ayirin. Saplari ince, yapraklari daha genis dograyin; saplar daha
uzun surede yumusar.

Servis Onerisi:

Corbayi limon dilimi ve ince kiyilmis maydanozla sicak servis edin. Yanina kizarmis ekmek
ekleyebilirsiniz.

Yapihsi:

1. Tabani hazirlayin:
e Sogani ince dograyip zeytinyaginda yumusatin. Havuc kuplerini ekleyip iki dakika cevirin.
e Pazi saplarini ve haslanmis nohutlari tencereye alin. Sebze suyunu dékip kaynatin;

nohutlarin bir kismini kasikla ezmek ¢orbay! dogal olarak koyulastirir.

2. Paziyi pisirin:
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« Once pazi saplarini 8 dakika pisirin, ardindan yapraklari ekleyin. Yapraklar soniip saplar
yumusayana kadar 5-7 dakika daha kisik ateste tutun.

e Kimyon, karabiber ve tuzu ekleyin. Nohutlarin tamamini blenderdan gecirmeyin; birkac
tanesinin buattn kalmasi corbaya daha iyi doku verir.

3. Limonla bitirin:

e Tencereyi ocaktan alin ve limon suyunu azar azar karistirarak ekleyin. Her limon farkh eksilik
verdiginden once yarisini kullanip tadina bakin.

e Corbayi birkac dakika dinlendirin. Cok koyu gorinuUrse sicak suyla acin, fazla eksi gelirse
biraz daha nohut ezerek dengeleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Pazi saplari ¢ig sertlikte kalmamali, yapraklar ise tamamen eriyip rengini yitirmemelidir. Limon
aromasi baskin degil, ferahlatici olmalidir.

Saklama:

Artani kapalil kapta buzdolabinda iki gline kadar saklayin. Limon aromasini korumak icin yeniden
Isitip servis ettikten sonra taze limon ekleyin.

>> Ipucu: Pazi yapraklarini en son eklemek canli rengini ve hafif diri dokusunu korur.
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