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>c Japon Usulü Susaml1 Kabocha Çorbas1 (Misolu)
Toplam 55 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 41 dk 4 kişilik Kolay ~132 kcal Açl1k bar1 4/10

Japon kabocha miso shiru'dan ilham alan bu tarif, tatl1 kabocha kabağ1n1 dashi ve beyaz miso ile birleştirir. 
Kavrulmuş susam1n umamisi tabağa Japon mutfağ1n1n sade dengesini taş1r; miso ocağ1 kapatt1ktan sonra 
eklenerek aromas1 korunur.

Malzemeler

• 3 adet Kabak

• 3 yemek kaş1ğ1 Susam

• 3 su bardağ1 Su

• 2 yemek kaş1ğ1 Beyaz miso ezmesi

• 1 5x5 cm Kombu (kuru deniz yosunu)

• 2 adet Kuru shiitake

• 1 çay kaş1ğ1 Soya sosu

• 2 dal Yeşil soğan (servis için)

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Kombu ve kuru shiitakeyi 3 su bardağ1 suyla 30 dakika 1l1k ortamda demleyin (dashi taban1).

2. Kabocha kabağ1n1 2-3 cm parçalara doğray1n, kabuğu ince ise b1rakabilirsiniz.

3. Demlenen dashiyi süzüp tencereye al1n, kaynay1nca kabocha parçalar1n1 ekleyip orta ateşte 8-10 dakika 
yumuşayana kadar haşlay1n.

4. Susam1 kuru tavada orta ateşte 2 dakika kavurun, suribachi veya değirmen ile 2 saniye darbeleyip yar1s1n1 
ezin.

5. Tencereyi ocaktan al1n, beyaz miso ezmesini bir kepçe s1cak çorba suyunda eritip kar1ş1ma yedirin; soya sosu 
ve tuzu ilave edin.

6. Kâseye al1n, üstüne ince k1y1lm1ş yeşil soğan ve kavrulmuş bütün susam serpip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Misoyu mutlaka ocağ1 kapatt1ktan sonra ekleyin; kaynay1nca aroma ve faydal1 kültürler kaybolur. Susam1 
suribachi (havan) yoksa kahve değirmeniyle 2 saniye darbeleyip dahil edin.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak kâseye al1p üstüne kavrulmuş bütün susam ve ince k1y1lm1ş yeşil soğan serpin; yan1na buharda pirinç.



Alerjenler

Susam Soya
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