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<r Ärtsoppa
Toplam 90 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 75 dk 6 kişilik Kolay ~214 kcal Açl1k bar1 6/10

Ärtsoppa, sar1 bezelyenin uzun pişmeyle koyulaşt1ğ1 ve İsveç'te özellikle soğuk günlerde ağ1rbaşl1 bir öğün 
olarak içilen klasik bir çorbad1r.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Sar1 bezelye

• 1 adet Soğan

• 1 adet Havuç

• 1 adet Defne yaprağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.3 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. Sar1 bezelyeyi y1kay1p mümkünse bir gece suda bekletin, ertesi gün süzün.

2. Soğan1 iri doğray1n, havucu dilimleyin ve defne yaprağ1yla tencereye al1n.

3. Bezelye ve 2 litre suyu ekleyip kaynat1n, üzerindeki köpüğü alarak pişirmeye başlay1n.

4. Çorbay1 k1s1k ateşte 60-75 dakika bezelyeler iyice dağ1l1ncaya kadar pişirin, tuzunu ekleyin.

5. Defne yaprağ1n1 ç1kar1n, maydanozu serperek s1cak servis yap1n.

PÜF  NOKTASI

Bezelyeyi bir gece önceden 1slatmak çorban1n daha eşit pişmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine ince k1y1lm1ş maydanoz serperek s1cak servis edin.
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