B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BADEMLI PATLICAN CORBASI

3 adet patlican

1 cay bardagi badem

2 ¢orba kasigi margarin
2 ¢orba kasiJi un

1 su bardagi su

1 adet limonun suyu

1 tath kasidi tuz

1 su bardagi siviyag

2 su bardagi et suyu

Bademi, kaynar su ile 20 dakika islatin. Daha sonra suyunu stizerek kabuklarini soyun. 2 adet patlicani
tamamen soyup, dérde bélin. Limon suyu, 1 ¢ay kasidi tuz ve Uzerini gegecek kadar sicak su ile orta ateste 15
dakika haslayin. Stizgegten gecirin. Derin bir tencerede margarini eritip, unu ilave ederek orta ateste ¢irpma teli
veya tahta kasikla karigtinin. Un sararinca, haslanip stizliimis patlicanlari ve kalan tuzu ekleyip 3 dakika beraber
cevirin. Et suyu ve suyu ilave ederek kaynamaya birakin (suyun, soguk ilave edilmesi topaklanmayi dnler). Diger
tarafta, kalan 1 adet patlicani alacall soyarak, bol tuzlusuda 15 dakika bekletin. Sizgegten gegirip, iyice
kurulayip, bol kizgin yagda kizartarak kagit havlu Gzerine ¢ikartin. Kaynayan patlicanh ¢orbanin tuzunu ve
patlicanlarini kontrol edin (kaynamaya basladiktan 20 dakika sonra patlicanlar pure haline gelmeli). Atesten alip,
¢orbayi dnce el blenderinden ve sonra tel slizgegten gegirin. Kabuklar soyulmus bademleri, 2 ¢orba kasigdi
siviyag ile bir tavaya alarak kizartin. Gorbayi servis tabagdina alip, tGzerine kizarmig patlicanlari ve bademleri
serpin. Sicak servis yapin.
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