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DOMATES CORBASI
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5 adet biyik boy sulu domates

2 yemek kasigi un

1 yemek kasigdi tereyagi

4 su bardag sicak et suyu

2 cay bardag sicak siit

Bir su bardagi rendelenmis kasar peynir (istege goére)

1 yemek kasidi tereyagini bir tavada eritin; ardindan 2 yemek kasidi unu ekleyip kokusu ¢ikana (renk almaya
baslayincaya dek) kadar kisik ateste, tereyadinda kavurun. Un renk degistirip kokusunu birakinca Gzerine 5
adet rendelenmis domatesi karisimin tzerine ekleyip bes dakika kadar pigirin.

Elde ettiginiz yeni karigimin Gzerine 4 su bardadi sicak et suyunu (tercih ederseniz) ilave edin.

Gorbanin kesilmemesi igin kiigUk bir cezvede isittiginiz 2 ¢ay bardagi sitl azar azar ekleyip hizlica karistirin ve
¢orba kaynayana kadar orta ateste ardindan da kisik ateste 15 dakika kadar pisirmeye devam edin.

Son olarak, ¢gorbanizin daha pUriizsiz bir kivam almasi i¢in blenderdan gegirin.

Dilerseniz kaselere doldurdugunuz ¢orbanin tizerine biraz kasar peynir rendesi ekleyebilir; yahut corbanizi
kruton ekmek kipleri ya da kizarmig ekmek dilimleriyle servis edebilirsiniz.

Not: Gorbayi, kiglik olarak hazirladiginiz ya da satin aldiginiz domates piresi kullanarak da pratik bir sekilde
hazirlayabilirsiniz. Domates ¢orbasini et suyu yerine sicak tavuk suyu kullanarak da hazirlayabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:152659 « adi:Domates Corbasi « génderen:Yemekhane ¢ indirme tarihi:14.04.2025 - 03:07


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/domates-corbasi-vt518
https://acunn.com
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/domates-corbasi-152659.jpg
http://www.tcpdf.org

