Kabak Corbasi

Malzemeler

1 kg. kabak

2 adet orta boy sogan
1 adet yesil biber

8-10 sap yesil sogan

1 demet dereotu

2 yemek kasigi un

100 gram krema

1 tablet tavuk suyu toz bulyon
2 yemek kasigi siviyag
2 yemek kasigi tereyag

Yapilisi

Soganlari kup kup dograyip siviyagda pembelesinceye kadar soteleyin. Kup kup dogranmis
kabaklari ve yesil biberi ekleyip orta ateste 2-3 dakika sotelemeye devam edin.

Uzerini kapatacak kadar su ve toz bulyon (veya tavuk suyu) ekleyip kabaklar pisinceye
kadar ocakta tutun.

Unu yarim bardak soguk su ile Kkaristirin. Corbanin suyundan azar azar uzerine aktararak
sivilastirin. Corbanin uzerine unlu suyu ip gibi dokun. Bir iki tasim kaynadiktan sonra
blender ile ezin. Gerekirse sicak su eklemesi yapin.

Corba kivamini alinca icine kremayi bosaltin, taze soganlari kucuk dograyip tereyaginda
soteleyin ve yarisini corbanin icine dokun.

Servisten once ince kiyilmis dereotunu corbanin icine karistirin.

Corbayi cukur tabaga aldiginizda uzerine birer kasik sotelenmis taze sogan ve bir tutam
dereotu ile servis yapin.



