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KREMALI KABAK CORBASI

800 gr kabak

2 bas sogan

1 kasik un

150 gr krema

1 It et suyu

3 dilim tava ekmegi

1/2 kahve fincani zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Kabaklar Gzerleri kazindiktan sonra yikanir ve tavla zar blyUkliginde dogranir. Et suyu bir tencereye konup
kaynatildiktan sonra, ince ince kiyllmis soganla, kabak, tuz ve karabiber ilave edilir, tencerenin kapag kapatilir.
Karigim hafif ateste bir saat pisirildikten sonra, kabaklar kevgirle tencereden ¢ikarilir, tel sizgegten gegirilerek
pure haline getirilir ve tekrar et suyuna katilir. Diger tarafta, un bir kasik suyla karistirlip macun durumuna
getirilir, kaynamakta olan ¢orbanin icine dékulip kanstirlarak ¢orbaya yediri-lir. Corba bes dakika daha
kaynadiktan sonra ¢irpilmis krema da katilip ¢orba atesten indirilir. Bu isler olurken kip biciminde dogranmis 3
dilim tava ekmegi yarim kahve fincani kizgin zeytinyadinda kizartilir. Gorba servis késesine bosaltildiktan sonra
kizartilmig ekmek parcgalari da Ustline konur ve sicak sicak servis yapilir.
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