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UNITE 8 - 11. Tarif Balkabagi ve Hindistan Cevizi Corbasi

4 kisilik Hazirlanisi:

Miktar / Malzemeler: e Balkabagi, havug, zencefil, sarimsak ve sogani soyup kiip

dograyin ve zeytinyaginda soteleyin.

400g Hokkaido balkabagi, temizlenmis ve e Sebze suyunu ekleyin ve yumusayana kadar yaklasik 25-30

kiip dogranmis

dakika pisirin.
60g havug, temizlenmis ve kiip

e El blenderi ile plrizsiz hale getirin, gerekirse slizgecten

dogranmis o

20g sogan, kip seklinde dogranmis gecirin.

20¢g zencefil, ince dogranmis e Hindistan cevizi sutinu ekleyin, tuz/karabiber, soya sosu ve
20g 4 dis sarimsak (soyulmus) limon suyu ile tatlandirin. Tekrar isitin.

40g 4 tath kasigl zeytinyag e Dogranmis provence otlariyla patlamis misir, kavrulmus
0,51  sebzesuyu kabak cekirdegi ve kisnis yapraklari ile susleyin.

200 ml Hindistan cevizi st

3g kori tozu

10¢g kabak cekirdegi, kavrulmus
Tuz, karabiber

2cl soya sosu, hafif
% organik limon, suyu ve kabugu
rendelenmis

Kisnis ve otlar (stslemek igin)
Patlamis misir (dogranmis Provence otlari ile)
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UNIT 8 / Recipe 12 Hareira — Fas Ulusal Corbasi

Miktar / Malzemeler: 4 kisilik

80g cig nohut (haslaninca 100 g) Ana yemek olarak 2 kisilik

100 g mercimek

1dal kisnis
1dal maydanoz Hazirlanigi:
1 adet - 200 g haslanmis kereviz
100g sogan

200g domates suyu

50g domates salgasi

e Sogan, kisnis, maydanoz ve haslanmis kerevizi
dograyin.

e Bir tencereye yagi ekleyin. Kerevizi, haslanmis nohudu
ve mercimegi ekleyin. Ardindan baharatlari, dogranmis

g um sogani, kisnisi ve maydanozu ilave edin.
Tuz e Karistirin, her sey homojen olana kadar 15 dakika
5g karabiber S
- pigirin.

gg zen;e II e Domates salgasini ve domates suyunu ekleyin.
1Ig zerdeca Ardindan kaynar suyu ilave edin. Unu biraz su ile

suu acarak karisima ekleyin, siirekli karistirarak 15 dakika
20g vyag

daha pisirin.
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UNITE 8 - 13. Tarif
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Patates ve Ispanak Corbasi

4 kisilik
Miktar / Malzemeler:

250 g unlu patates, bir gin 6nceden
haslanmis

30g i1spanak vyapragl, taze veya
dondurulmus

250 ml sebze suyu

% kirmizi aci biber veya aci biberler
30g vegan krema

% orta boy sogan

Bir tutam seker

) lime

5g taze zencefil

50g sekersiz Hindistan cevizi siti

1 yemek kasigi yag

Tuz, beyaz biber

Hazirlanisi:

e Sogani soyun ve ince kip dograyin. Taze Ispanak
yapraklarini yikayin, kisa sire haslayin veya dondurulmussa
¢Ozdiirtin.

e Bir tavada biraz yag ile sogani soteleyin, ardindan bir giin
onceden hazirlanmis patates karisiminin lgte ikisini ekleyin,
sebze suyunu Gzerine dokiin ve 20-25 dakika kaynatin.

e Lime kabugunu ince rendeleyin ve suyunu sikin. Aci biberin
cekirdeklerini ¢ikarin ve ince dograyin. Lime suyunun ve
kabugunun yarisini ve aci biberi vegan krema ve Hindistan
cevizi std ile karistirin. Zencefili soyun ve ince dograyin.

e Patates corbasini el blenderiyle pirizsiz hale getirin.
Patateslerin kalan Ugcte birlik kismini kiip dograyin, corbaya
ekleyin. Hindistan cevizi stitiinli ve zencefili ilave edin.

e Kisik ateste 2-3 dakika kaynatin, tuz/beyaz biber, seker ve
kalan lime kabugu ile suyunu ekleyerek tatlandirin. Ispanak
yapraklarini gorbaya karistirin.

ipucu: Tek kisilik ana yemek olarak 150-200 g unlu patates

kullanin, bir giin 6nceden hazirlanmis patates karisimi yerine

patatesleri soyup dograyarak ekleyin.




