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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

1 orta boy karnabahar

1 kdcUk patates

1 kuru sogan

1 dis sarimsak

1 yemek kasigi tereyagi
5 su bardagi sebze suyu
e 1 su bardagi sut

1/2 su bardagi krema
Tuz, karabiber ve muskat

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: St ve sit Grinleri.

On Hazirhk:

Sebzeleri esit bluyuklikte dograyin ve kullanilacak sicak suyu dnceden hazirlayin. Sitli veya

yogurtlu bilesenleri oda sicakhgina yaklastirmak kesilme riskini azaltir.

Servis Onerisi:

Kavrulmus karnabahar parcalari ve karabiberle servis edin.

Yapihsi:
1. Sebzeleri hazirlayin:
o Karnabahari ciceklere ayirip patates ve sogani kiicik dograyin.

2. Tabani soteleyin:

e Sogan ve sarimsagi tereyaginda yumusatin.
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Corbay pisirin:
e Karnabahar, patates ve sebze suyunu ekleyip tamamen yumusayana kadar kaynatin.

4. Kivamlandirin:

e Blenderdan gecirip sit ve kremayi ekleyin, kaynatmadan 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: Karnabaharin kiiciik bir kismini firinda kizartip servis icin ayirin.
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