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Akdeniz esintili taratorlu kabak çorbas1, haşlanm1ş kabak püresine tahin, sar1msak, limon ve yoğurttan 
oluşan tarator harc1 eklenerek haz1rlan1r. Kremams1 ve hafif ekşimsi bir kâse; üzerine kavrulmuş ceviz ve 
s1zma zeytinyağ1 gezdirilir.

Malzemeler

• 3 adet Kabak

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 2 yemek kaş1ğ1 Ceviz

• 1 diş Sar1msak

• 3.5 su bardağ1 Su

• 2 yemek kaş1ğ1 Tahin

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Kabaklar1 soyup küp doğray1n; 3.5 su bardağ1 suyla tencereye al1n, kaynay1nca k1s1k ateşte 12-15 dakika 

yumuşayana kadar haşlay1n.

2. El blender1 ile kabaklar1 pürelendirin; çorba k1vam1 koyu kals1n, fazla suland1rmay1n.

3. Ayr1 kâsede tarator harc1n1 haz1rlay1n: tahin + ezilmiş sar1msak + limon suyu + tuzu ç1rp1p pürüzsüz krema elde 
edin; yoğurdu ekleyip homojenleştirin.

4. Tarator harc1n1 bir kepçe s1cak çorba suyuyla temperleyin (yoğurt kesilmesin), ard1ndan çorbaya yedirin.

5. Çorbay1 tekrar ocağa al1n, k1s1k ateşte 4 dakika kaynama noktas1na yak1n tutun (kaynatmay1n).

6. Servis kâselerine al1n; üzerine k1y1lm1ş ceviz ve zeytinyağ1 gezdirip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tarator harc1n1 çorbaya doğrudan eklemeyin; önce bir kepçe s1cak çorba suyuyla temperleyin, böylece 
yoğurt ve tahin kesilmez.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine k1y1lm1ş ceviz, bir tutam sumak ve s1zma zeytinyağ1 gezdirip ekmek aras1 servis edin.
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