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KREMALI HAVUC CORBASI

Malzemeler

750 g havug

2 adet pirasa

2 dis sarimsak

1 su barda@i haslanmig konserve misir
1 adet yumurta sarisi

2 yemek kasigi un

1 cay bardagi krema

1 litre SUt

1 yemek kasigi margarin

2 yemek kasig misirdzi yagi

Az miktar tuz

Az miktar zerdegal, karabiber, pul biber
1 adet limonun suyu

Az miktar krema ve maydanoz yapragi

Hazirlanisi

Oncelikle pirasa ve havuglar kugbasi seklinde dogranip derin bir tencerede sarimsak da eklenerek az miktar
yagda sotelenir. Daha sonra Uzerini kapatacak kadar su konularak havuglar pisene kadar haglanir. Daha sonra
pirasa ve havuclar slizgegle sudan gikartilarak blenderde plre héline getirilir. Plre derin bir kaba konularak
Uzerine yumurta sarisi, haglanmig ve suyu sizilmuUs konserve misir ve limon suyu konularak karistirildiktan
sonra bir kenara birakilir. Ayri bir tencereye misirézi yagdi ve margarin konularak isitiimaya birakilir. Yag
Isinirken un eklenerek, pembe renk alana kadar cirpici ile karigtirilarak ¢corba koyulugunda bir sos elde edilir.
Hazirlanan havuclu i¢ harci, krema, zerdegal ve karabiber de eklenerek adir ateste ara sira karigtirilarak 5-10
dakika kaynatilir. Az miktarda tuz eklenerek Uzeri krema ve maydanoz yapraklariyla sislenerek sicak servis
yapilir. Arzuya gore Uzerine tereyagdl pul biber sosu da koyulabilir.
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