<CORBALAR

Japon Usuli SusamlKabocha CorbasiMisolu)

Toplam 55 dk Haz1rl1o dk - Pisirme 41 dk 4 kisilik Kolay ~132 kcal Aclllbar#/10

Japon kabocha miso shiru'dan ilham alan bu tarif, tatikabocha kabaglmashi ve beyaz miso ile birlestirir.
Kavrulmus susamlmumamisi tabaga Japon mutfaglnkade dengesini taslrmiso ocagkapattlktarsonra

eklenerek aromasXkorunur.

Malzemeler
* 3 adet Kabak
* 3 yemek kas@ilSusam
* 3 su bardagSu
» 2 yemek kasfiBeyaz miso ezmesi
¢ 1 5x5 cm Kombu (kuru deniz yosunu)
* 2 adet Kuru shiitake
« 1 cay kasfilSoya sosu
« 2 dal Yesil sogan (servis icin)

0.5 cay kasfTTuz

YapH¥1l

1.

2.

3.

Kombu ve kuru shiitakeyi 3 su bardagsuyla 30 dakika 1lbttamda demleyin (dashi tabanl).
Kabocha kabagd1r2t3 cm parcalara dograylnkabugu ince ise blrakabilirsiniz.

Demlenen dashiyi stiziip tencereye allnkaynaylnc&abocha parcalarlrekleyip orta ateste 8-10 dakika
yumusayana kadar haglayln.

4. SusamXkuru tavada orta ateste 2 dakika kavurun, suribachi veya degirmen ile 2 saniye darbeleyip yarisinl
ezin.
5. Tencereyi ocaktan allnbeyaz miso ezmesini bir kepge s1calcorba suyunda eritip kar§1lmaedirin; soya sosu

ve tuzu ilave edin.

Késeye allniistiine ince klylyesil sogan ve kavrulmus bitiin susam serpip slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Misoyu mutlaka ocagkapattlktarsonra ekleyin; kaynaylncaroma ve faydalXkulttrler kaybolur. Susaml1
suribachi (havan) yoksa kahve degirmeniyle 2 saniye darbeleyip dahil edin.

SERVIS ONERISI

Slcalkkaseye allpistine kavrulmus bitiin susam ve ince klylfygesil sogan serpin; yanlnduharda piring.



Alerjenler

Susam Soya
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