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KREMALI PIRASA CORBASI (CReEME BONJOUR)

Malzeme

- 5 adet prrasa

- 1 adet havug

- 1 adet patates 3 yemek kasigi Sana Créme Bonjour
- 6 su bardag tavuk suyu

- 1 kutu sivi krema

- Tuz ve karabiber

- Uzeri Igin:

- Kiyilmig dere otu

Hazirlanisi

1. Pirasalari ayiklayip, ince ince kiyin.

2. Havucun kabugunu kaziyip patatesin kabugunu soyduktan sonra rendenin genis tarafi ile ayr tabaklara
rendeleyin.

3. Dereotunu ayiklayip, kiyin.

4. Yayvan bir tencerede 1 yemek kasigi Sana Creme Bonjour kizdirip, i¢ine kiyilmig pirasalari koyup kavurun.
5. Pirasalar s6niince Uzerine tavuk suyunu ekleyip bir tagim kaynatin.

6. Ayri bir tavada kalan 2 yemek kasigi Sana Creme Bonjour kizdirip, i¢ine rendelenmis havug ve patatesi
ekleyip bir tagim kavurun.

7. Tavuk suyu ile kaynattiginiz pirasalari mikserden gegirip pure oluncaya kadar ¢ekin.

8. Pirasalar pure haline geldikten sonra icine Sana Créme Bonjour ile kavurdugunuz patates ve havucu ekleyip,
tuz ve karabiber ilave ettikten sonra bir tagim orta ateste kaynatin.

9. Gorbayi atesten indirmeden dnce kremayi ilave edip kaynama noktasina kadar karistirarak pigirin. Fazla
kaynatirsaniz krema kesilir.

10. En son ¢orbayi servis tabagdina alip tzerine kiyllmis dereotu serpip sicak olarak servis edin.
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