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KREMALI CORBA

Malzeme

- 60 g (4 corba kasigi) Sana

- 60 g (8 ¢orba kasidi) elenmis un

- 1,5 litre (6 su bardagdi) tavuk ya da et suyu

- 2507350 g taze sebze (ki¢Uk parcgalar halinde dogranmisg)

- Y2 cay kasigi tuz

- taze cekilmis karabiber

- 100 ml (2/5 su bardagdi) krema

- 50-75 g taze sebze ya da et (kliglk parcalar halinde dogranmis)

Hazirlanisi

Sana'yl kalin tabanli bir tencerede eritin. Yag eriyince unu ilave edip, iyice karistirin. Gok agir ateste kumlu bir
doku olusuncaya kadar pigirin. Tencereyi atesten alip,meyaneyi bir kenarda iinmaya birakin. Bu arada tavuk ya
da et suyunu bir tasim kaynatin.Meyanenin bulundugu tencereyi tekrar atese oturtup, bir tel ya da tahta kasikla
karistirarak kaynar tavuk ya da et suyunu meyaneye yedirin.

Taze sebzeleri gerekiyorsa ilk diriliklerini kaybedinceye kadar suda haslayip, sizdirildikten sonra et sulu
meyaneye yedirin. Taze sebzeleri gerekiyorsa ilk diriliklerini kaybedinceye kadar suda haslayip, stzdirtldikten
sonra et sulu meyaneye ilave edin. Harli ateste bir tagim kaynatip, atesi kisin. Tencerenin Gzerindeki kefi alip,
atin Tuz ve biberini ilave edin. AJir ateste yaklasik 30745 dakika pisirin.

Tenceredeki malzemeyi ince bir tel slizgegten bir bagka temiz tencereye aktarin. Harli ateste bir tagim kaynatin.
Atesi kisin. Telle karistirarak kremayi ilave edin. Tuzunu ve biberini kontrol edin. Dilerseniz ayrica suda
haslanmis kiigUk parcalar halindeki bir miktar taze sebzeyi stizdirip ¢orbaya katin. Gorbay1 6nceden isitilmis
kaselere aktararak sicak olarak servis yapin.
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