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FASULYELI VELUTE

150 gr (10 ¢orba kasigi) tereyagdi

60 gr (1/2 su bardagi) un

5 su bardagi tavuk suyu

2+1/2 su bardagi konsome

330 gr dermason fasulye ( bir gece suda birakilmig, stizilmis haslanmig ve pure haline getirilmis)
1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

250 gr (1 su bardagi) krema

6 yumurtanin sarisi (hafifce ¢irpilimig)

BuyUk bir tencereye 60 gr (4 corba kasigi) tereyadi koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca tencereyi atesten
aliniz. Unu karigtirarak koyu bir bulamag haline getiriniz. Top top olmasini dnlemek i¢in yavas yavas ve sirekli
karistirarak, tavuk suyunu katiniz. Tencereyi yeniden atese oturtup 2-3 dakika, ¢corba koyu ve piirtiiksiiz olana
kadar, surekli karistirarak pisiriniz. Once konsomeyi, sonra fasulye piiresini katiniz. Tuz ve biberi serpip, siirekli
karistirarak 3 dakika daha pigiriniz. Kremay!i ve kalan 90 gr (6 ¢orba kasi@i) tereyadi ekleyiniz. Yumurta sarilarini
kicUk bir kaseye koyup ¢atalla ¢irpiniz. Cirpilmis yumurtaya 4 ¢orba kasigi sicak ¢orbadan katiniz. Sonra
yumurta sarili karigimi gorbaya ekleyiniz. Atesi kisip, strekli karigtirarak 10 dakika daha pigiriniz. (Yumurtalarin
kesilmemesi icin ¢orbanin kaynamamasma dikkat ediniz.)

Tencereyi atesten alip, gorbayi kepcgeyle, isitilmis bir corba kasesine yada tek kisilik corba kaselerine aktararak,
servis ediniz.

Not: Dermason fasulyeyle hazirlanan fasulyeli velute, zengin ve lezzetli bir Fransiz ¢corbasidir.

© lezzetler.com tarif no:70505 « adi:Fasulyeli Velute « génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:07.05.2024 - 23:06


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/fasulyeli-velute-vt52927
http://www.tcpdf.org

