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KREMALI ISPANAK CORBASI

2 demet i1spanak

4 yemek kasigi sivi yag

2 yemek kasigi un

1 adet kuru sogan

3 dis sarimsak

Muskat rendesi

1 tath kasigi kirmizi pul biber
2 su bardagi sut

4 su bardag et suyu

Yarim su bardagi sivi krema
Tuz

Karabiber

10 dilim tost ekmegi

3 yemek kasi@i sivi yag

1 su barda@i rendelenmis kasar

Ispanaklari ayiklayip, hasladiktan sonra suyunu sikip dograyin. Kuru sogani yemeklik dograyin. Sarimsagi
ayiklayip kiyin.

Corbanin Gzeri igin, tost ekmeklerinin tizerine sivi yagi surlip, lzerine rendelenmis kagari peynirini serpin.
Onceden 185 derecede isittiginiz firnda peynir eriyip, kizarana kadar pigirin.

Derin bir tencerede sivi yadi kizdirip, icine yemeklik dogranmis kuru sodani ilave edip, sodanlar pembelesinceye
kadar kavurun. Soganlar pembelesince igine kiyllmig sarimsaklari ve unu ilave edip un pisip kokusu ¢ikinca,
kiyilmig 1spanaklari ve muskat rendesini ekleyip kavurun. Daha sonra et suyunu, sitd, kirmizi pul biberi, tuz ve
karabiberi ekleyip, karistirdiktan sonra bir tagim orta ateste kaynatip atesten alin.

Blender yardimiyla sebzeleri plre haline getirin. Tencereyi tekrar atesin Uzerine koyup, igine kremayi ilave edip,
kaynama noktasina gelene kadar karistirarak pisirin.

Firinda kizarttiqiniz peynirli ekmekleri istediginiz blyuklUkte parcalara kesip, servis kasesine aldiginiz gorbanin
Uzerine koyun. Kitir ekmekli kremali ispanak ¢orbasini sicak olarak servis edin.
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