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KREMALI BEZELYELI PATATES CORBASI

4 adet patates

2 yemek kasi§i sivi yag
1 su bardagi bezelye

1 su bardagi misir

2 adet havucg

1 adet kuru sogan

6 su bardadi et suyu

1 tath kasigi kirmizi pul biber
3 dis sarimsak

Yarim demet dereotu

1 kutu krema

Tuz

Karabiber

Sarimsaklari kiyin. Dereotunu ayiklayip kiyin. Havuglarin kabuklarini kaziyip, rendeleyin. Patateslerin kabuklarini
soyup, tavla zar biyUkliginde dograyip, kararmamalari igin su dolu bir kasede bekletin. Kuru sogani piyazlik
dograyin. Bezelye ve misirlari sicak su da 5 dakika haslayip, stzin.

Derin bir tencerenin iginde yadi kizdirip, icine piyazlik dogranmis kuru soganlari, kiyilmis sarimsaklari ilave edip,
soganlar pembelesinceye kadar kavurun. Daha sonra i¢ine rendelenmis havuglari, bezelyeleri, misirlari,
dogranmig patatesleri ilave edip, sote etmeye devam edin. Son olarak i¢ine kirmizi pul biberi, et suyunu, tuz ve
karabiberi ilave edip, ¢corbayi kaynatin.

Corba piserken kicik bir kasede kremayi ve kiyllmis dereotunu karistirin. Gorbayi atesten indirmeden énce
dereotlu kremayi karigtirip, gorbay kaynatmadan atesten alip, sicak olarak servis edin.
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