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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

1 kuru sogan

1 havuc

1 kabak

2 dal kereviz sapi

1 su bardagi haslanmis fasulye
2 domates

1/2 su bardagi kiictik makarna
6 su bardagi sebze suyu

2 yemek kasigi zeytinyagi

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, kereviz.
On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lclp dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Parmesan ve kitir ekmekle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Sebzeleri hazirlayin:

e Sogan, havuc, kabak ve kerevizi klclk esit kiipler halinde dograyin.
e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamay! uzatmadan, malzemelerin
gorinimana izleyerek ilerleyin.
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2. Tabani soteleyin:

e Sogan, havuc ve kerevizi zeytinyaginda yumusatin.
e Tavayl 6nceden isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

3. Corbayi pisirin:

¢ Domates, fasulye ve sebze suyunu ekleyip sebzeler yumusayana kadar kaynatin.
e Tarifin 6zglin dokusunu korumak icin ates seviyesini disirmeden hizli calisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

4. Makarnayla tamamlayin:

e Kliclk makarnayi ve kabagi son bélimde ekleyip diri kalacak bigcimde pisirin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stizdukten sonra sudan gecgirmeyin;
ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Makarnayi servis zamanina yakin eklemek corbanin beklerken koyulasmasini azaltir.
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