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KREMALI VE MISIRLI ENGINAR KALBI CORBASI

1 kavanoz Tukas Enginar Kalbi
1 ktiglik boy sogan

1 dig sarimsak

3 yemek kasigi zeytinyagdi

1 yemek kasigi misir unu

1 litre su

6 yemek kagsigi krema

Dereotu yapraklari

Tukas Misir Konservesi

Taze ¢ekilmis karabiber

Sogan ve sarimsag ince dograyin. Zeytinyagini tencerede hafif isitip sogan ve sarimsagi kisik ategte
yumusayana kadar pigirin. Misir unu ve Tukas enginar kalplerini ekleyip 2-3 dakika daha pisirmeye devam edin.
Su ve tuzu ekleyip enginar kalpleri yumusayana kadar pisirin.

Gorbayi ocagin tizerinden alin. Tencerenin iginde blender ile ezerek pirtizstiz bir kivama getirin. Tencereyi
tekrar ocagin tizerine alip suyu stiztilmds Tukas misir konservesinden dilediginiz miktarda ¢orbaya ekleyip bir
tasim pisirin. Gorbay!, kaselere paylastirip lizerine birer kasik krema gezdirin ve karabiber serpin. Dereotu ve
Tukas misir ile stisleyip servis yapin.
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