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Nohutlu Ispanak Corbasi
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi haslanmis nohut
400 g 1spanak

1 kuru sogan

1 havuc

1 yemek kasigi domates salgasi
2 yemek kasigi zeytinyagi

e 6 su bardagi sicak su

1 cay kasigi kimyon

Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Sebzeleri esit buyUklikte dograyin ve kullanilacak sicak suyu édnceden hazirlayin. Sttlt veya
yogdurtlu bilesenleri oda sicakligina yaklastirmak kesilme riskini azaltir.

Servis Onerisi:

Limon dilimleriyle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Sebze tabanini kurun:

e Sogan ve havucu zeytinyaginda yumusatip salcayi kavurun.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. Nohudu pisirin:
¢ Nohut, sicak su ve kimyonu ekleyip 15 dakika kaynatin.

3. Ispanagi hazirlayin:
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e lyice yikanmis 1spanagi iri parcalar halinde dograyin.

4. Tamamlayin:

e Ispanagi son 7-8 dakikada ekleyip rengini kaybetmeden pisirin.
e Yemedi servis etmeden 6nce birka¢ dakika dinlendirin ve son dokunuslari bu asamada
ekleyin.

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: Ispanadi corbaya en son eklemek taze rengini korur.
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