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EZME KEREVIZ CORBASI (DIYET)

1/2 kasik tereyagi
200 gr kereviz

1/2 sogan (klgUKk)
1/2 kasik un

2 bardak su

Tuz

Tereyagi, kU¢Uk bir tencereye konur. Hafif ateste eritilir. Kliglk bir soganin kabuklan soyulup ayiklandiktan
sonra yarisi alinir, ince ince kiyilarak tencereye konur. Yagla karisgtirilarak rengi hafif sarllagincaya kadar
Isitmaya devam edilir. Sonra un alinir. Serpilmek suretiyle tencereye dokulir. Bir taraftan kasikla karigtirilarak
hepsi birbirinde eritilir. Sodanin posasi, istenirse alinir. Ancak, ¢orba hazirlandiktan sonra stizgecgten gegirilecegi
icin bu sirada alinmasa da olur. Tencereye iki bardak su konur. Kaynamaya birakilir.

Kereviz iyice yikanip temizlendikten sonra ¢ok kiicUk parcgalar halinde dodranir. Sudan gegirilir. Hepsi birden
tencereye, kaynamakta olan suyun icine atilir.

Bir taraftan kasikla kanstirilir ve kerevizler, ezilir. 30 dakika kadar stiren kaynama ve ezme sonunda par¢a
halindeki kerevizler adamakilli en'tilmig olur. Delikleri fazla kl¢Uk olmayan bir stizgec¢ten gegirilir. Servis yaplilir.
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