Balkabag1 Corbasi

Malzemeler:
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Balkabagi (1000 gr)

Siit (4 su bardagi)

Su (1 su bardagi)

Sogan (1 adet)

Krema (4 yemek kasigi/arzuya kalmas)
Karanfil (2-3 dis karanfil)

Dereotu (yarim demet)

Tuz (1 yemek kasig1)

Karabiber (yarim tath kasig1)

10. Muskat

11. Yumurta saris1 (2-3 adet/corbanin terbiyesinde kullanilacak)
12. Limon suyu (1 fincan/ ¢orbanin terbiyesinde kullanilacak)
13. Kreton ekmek (serviste tizerine kullanilacak)

Yapihsy/islem Basamaklari:
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Balkabagini yikayip soyunuz.

Balkabaklarini ufak ufak dilimleyip derin bir tencereye aliniz

Uzerine siitii ve suyu ilave ediniz.

Tuz, biber, muskat, soyulmus sogan ve karanfilleri ekleyin.

Kabaklar iyice yumusayana kadar en az 40 dakika kaynatin.

Atesten alinca sogan ve karanfilleri ¢ikarin.

Kalan ¢orbayi el blenderiyle cirpiniz veya tel siizgecten gegiriniz.

Corba tamamen homojen olduktan sonra, tekrar corbayi tenceresiyle birlikte ocaga aliniz.
Orta ateste kaynayincaya kadar 1sitiniz.

Bir kdsede yumurta sarilarini ve limon suyunu ¢irpiniz.

Corba tamamen pistikten sonra ¢orbadan yarim kepge alip terbiye kasesine dokiip karistirarak
yediriniz, yedirdikten sonra yarim kepge ¢orba alip tekrar aynmi karisim i¢inde karistiriniz.



12. Bu islem 2-3 defa yapilarak corba terbiye edilir. Terbiye isleminde amac; piserken dagilms
olan corbay1 toplamak ve birbirine baglamaktir. Ayrica terbiye islemi corbanin
goriiniisiinii diizeltir ve lezzetini artirir.

13. Sicak olarak tabaklara paylastirip her tabaga bir kasik krema, bir tutam ince kiyilmis dereotu ve
kreton ekmekler ilave edip hemen servisi yapilir. (Krema isi arzuya kalmis bir durumdur; ilave
etmek zorunda degilsiniz.)

Not: Kabaklart diidiiklii tencerede pisirebilirsiniz; ancak bu durumda pisirme siiresini
kisaltmalisiniz.

Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



