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<F Antakya Esintili Tahinli Patl1can Çorbas1
Toplam 35 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Kolay ~178 kcal Açl1k bar1 5/10

Antakya esintili tahinli patl1can çorbas1, közlenmiş patl1can1n dumanl1 aromas1n1 tahinin kremsi yap1s1yla bir-

leştiriyor. Sar1msak ve limon dengesi Levant mutfağ1n1n klasik üçlüsü; çorba haline gelmiş bir baba ganuş 
yorumu gibi düşünebilirsiniz.

Malzemeler

• 2 adet Közlenmiş patl1can

• 2 yemek kaş1ğ1 Tahin

• 1 diş Sar1msak

• 4 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Limon suyu

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 küçük adet Soğan

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 4 dal Taze maydanoz

Yap1l1ş
1. Patl1canlar1 közleyin, soğuyunca kabuklar1n1 soyup iri doğray1n.

2. Tencerede zeytinyağ1n1 1s1t1n, ince doğranm1ş soğan1 orta ateşte 4 dakika pembeleştirin; sar1msağ1 ve kimyonu 
ekleyip 30 saniye kavurun.

3. Közlenmiş patl1can1 ekleyip 2 dakika çevirin, üzerine 4 su bardağ1 s1cak suyu ve tuzu ilave edin; kaynay1nca 
k1s1k ateşte 10 dakika pişirin.

4. El blender1 ile çorbay1 k1sa pürelendirin (tamamen pürüzsüz olmas1n, doku kals1n); ocağ1 kapat1n.

5. Tahini ayr1 kapta s1cak çorba suyuyla aç1n, çorbaya yedirin; limon suyunu ekleyip kar1şt1r1n, maydanozla servis 
edin.

PÜF  NOKTASI

Tahini ocak kapat1ld1ktan sonra ekleyin; kaynay1nca ac1laş1r ve pürüzlü k1vam al1r. Patl1can1 közlerken kabuğ�
unda küçük delikler aç1n, içerideki buhar dağ1l1r.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine bir tutam pul biber ve s1zma zeytinyağ1 gezdirin, yan1na s1cak lavaş verin.
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