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EKMEK PEYNİR ÇORBASI

50 gr tereyağı (1 kahve fincanı)
100 gr gravyer peyniri
200 gr çavdar ekmeği
1 fincan maydanoz (kıyılmış)
6 bardak et suyu
1,5 bardak süt
kimyon,
karabiber
tuz

Tereyağı bir tav içinde ateşte eritilir. Tırtıllı bıçakla ince ince kesilmiş çavdar ekmeği dilimleri, içine atılıp kızartılır.
Bu ekmekler altı düz, yayvanca bir tencereye yerleştirilir. Üzerine sıcak et suyu dökülür. Orta ateşte onbeş
dakika kadar kaynatılır. İçine peynir rendelenir. Süt bir başka kapta kaynatılır, ateşten indirildikten sonra ılımaya
bırakılır. Bir kaç kaşık çiğ krema ile bu süt de katılır. İyice karıştırılır. Tuzu, biberi konur, maydanozu serpilir,
tenceredeki çorba üzerine dökülüp servis yapılır.

Not: Bu çorbada kimyon yerine kekik ya da başka bir baharat da kullanılabilir.

ML® Ekmek Çorbası için tıklayın

© lezzetler.com tarif no:47143 • adı:EKMEK PEYNİR ÇORBASI • gönderen:organik • indirme tarihi:23.04.2025 - 11:22

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ekmek-peynir-corbasi-vt35954
https://tr.ml.md/ekmek-corbasi-vt938
http://www.tcpdf.org

