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EKMEK ICINDE BROKOLI CORBASI

Ekmek icin:

2.5 su bardag ilik su

4 yemek kasigi margarin
6,5 su bardagi un

2 yemek kasigi seker

4 yemek kasigi kuru maya
1 adet yumurta aki
Corbaigin:

8 cicek brokoli

5 dis sarimsak

2 yemek kasig eritilmis margarin
2 su bardagi sut

Yeteri kadar karabiber

Karistirma kabina kuru mayayi koyup 1lik su ile eritiyoruz. Ardindan seker, tuz ve sana margarini ekliyoruz.
Karistirmaya bagliyoruz ve yavas yavas un katiyoruz. Homojen bir hamur elde edene kadar yoguruyoruz.
Ardindan 6 yuvarlak parcaya ayiriyoruz. Tepsinin tzerine pisirme kagidi koyup yuvarlak hamurlari aralikli olarak
yerlestiriyoruz. Onceden 200 derecede isittigimiz firnda yaklagik 25 dakika, izeri kizarana kadar pisiriyoruz.
Ardindan iinmasi icin biraz bekliyoruz. Tepe kismini kesiyoruz. igini ise aliyoruz ve ilerde yapacagimiz kéftelere
koymak (izere sakliyoruz. igini alirken gok da fazla kazimamaya dikkat etmelisiniz gunku corba sicak sicak
kondugunda ekmek delinebilir. Bu nedenle hafif ekmekli birakmak, hem yerken de igine ekmek dogramis gibi bir
tat verecegi icin énemli. 1 yumurtanin akini ¢irpip ekmeklerin digina sdrilyoruz ve firinda 5 dakika pisiriyoruz.
Bdylece ekmeg@imiz hem daha parlak hem de daha dayanikli oldu. Sogumaya birakabiliriz.

Brokolileri dlidiiklU tencerede 4 bardak suda hagliyoruz (yaklasik 4 dakika). Suyunu sakliyoruz. Ayri bir yerde
rendeledigimiz sarimsaklari siviyagda kavuruyoruz. Uzerine unu ekleyip iyice kokana kadar kavurmaya devam
ediyoruz. Ardindan 2 su bardag sitli azar azar tencereye ekliyoruz ve ¢irpma teli yardimiyla hizlica
karigtiryoruz. Hagladigimiz brokolileri rondodan gegiriyoruz ve siitlii karisima ekleyip karistiriyoruz. Uzerine
brokolinin haglama suyunu ekliyoruz. Kaynayana kadar ara ara karistiriyoruz. 2 su bardadi sGtimuzi azar azar
tencereye ekliyoruz. Cirpma teliyle ¢cirpmaya devam ediyoruz. Gizel bir macun kivami olacak. Brokolileri
hasladigimiz suyu simdi tencereye ekliyoruz. Haglama suyu 4 bardak ¢ikmazsa eksik kalan kismi normal su ile
tamamlayabiliriz. Karabiber ve tuzunu ilave edip hazirladigimiz ekmegin igine koyarak servis ediyoruz.
Dilerseniz Gzerine sari biber ve kasar rendesi ekleyebilirsiniz.
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