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BADEMLI VELUTE

7+1/2 su bardadi et suyu

250 gr jambon (yaglar temizlenip, kii¢lk pargalara kesilmig)
1 corba kasigi kereviz rendesi

1 tath kasidi hindistancevizi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

360 gr (2 su bardagi) badem (¢ekilmis)

250 gr (1 su bardagi) krema

6 yumurtanin sarisi (hafifce ¢irpilimig)

60 gr (1/2 su bardagi) badem (ince kiyllmis)
Baharat torbast:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Et suyu, jambon, baharat torbasi, kereviz rendesi, hindistancevizi, tuz ve biberi blylkge bir tencereye koyup,
harli ateste arasira karigtirarak kaynatiniz. Kaynayinca, tencerenin kapagini yarim kapatip atesi kisarak, 1 saat
agir ateste pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, et suyunu bir tel sizgecten slizerek bir bagka tencereye aktariniz. (Stizgegte kalan
posayi atiniz.)

Slzulmas et suyunun bulundudu tencereye ¢ekilmis badem ve kremayi ekleyip, karistiriniz. Yumurta sarilarini
bir kaseye koyup, sicak ¢orbadan 4 corba kasig ekleyerek, bir ¢catalla ¢irptiktan sonra ¢gorbaya katiniz.

Birkag kez karistirdiktan sonra, tencereyi yeniden agir atese oturtup, corbayi arasira karigtirarak 10 dakika daha
pisiriniz. (Yumurtalarin kesilmemesi igin gorbanin kaynamamasina dikkat ediniz.) Tencereyi atesten alip,
veluteyi birer kigilik servis kaselerine bogaltiniz. Kiyilmig bademi kaselere esit miktarda serpip, servis ediniz.

Not: Degisik bir corba olan bademli veluteyi, baslangic yemegi olarak servis edebilirsiniz.
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