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DOMATES CORBASI

9-10 adet iri olgun domates
1 b0tdn iri bag sarimsak

1 dolu ¢orba kasigi un

3/4 1t su

2 kesme seker

1 bardak st

Taze feslegen

Tuz

Karabiber

Zeytinyad!

Domatesleri ikiye bélin, kdk diplerini ve ¢ekirdeklerini temizleyin.

Bas sarimsagi tUstlinden (kdk tarafindan kesmeyin ¢lnkl sarimsaklarin kabuklariyla birlikte bir arada kalmasi
6nemli) batln digler acilacak sekilde kesin.

Domatesleri ve sarimsag firina koyacaginiz 1zgaraya dizin, Gzerlerine tuz, karabiber, zeytin yadi gezdirip 170
derecede yaklasik 45-50 dakika firinlayin. Ayni isi tepside de yapabilirsiniz ama izgara kullandi§inizda
domatesler daha guzel kuruyup lezzeti pekisir.

Domatesleri firindan alip biraz sogumasini bekledikten sonra halihazirda Ustlerinden diismek lizere olan
kabuklarini soyup bir tencereye koyun.

Piserek iyice yumusamig bas sarimsagin igini ayni tencereye sikin. Daha énceden isittiginiz sicak suyu
domateslerin Uzerine ¢ikacak kadar ilave edin. Tuzunuzu koyup, domatesin yakici asitini kesmek igin de 2
kesme seker atmayi unutmayin.

Corbaniz orta ateste 10-15 dakika kaynarken ayri bir kapta 2-3 ¢orba kasig zeytinyadi ile 1 ¢orba kasigi unu bir
kapta karistirip yavas yavas isitin. Yaklasik 1-2 dakika sonra ilik bir bardak siitl yavas yavas ekleyip muhallebi
kivamina gelene kadar dip tutturmadan karigtirin.

Karisimi atesten alip corbaniza azar azar topaklanmasina izin vermeden karistirin. 10 dakika daha kisik ateste
kaynattiktan sonra el blendiri ile gekin.

Servis ederken Uzerine az olmak kaydiyla rendelenmis parmesan ya da benzeri bir peynir ve kiyilmis taze
feslegen ¢ok yakisiyor.

Fotograf "Agabey" tarafindan génderildi. 27.07.2020
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