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KREMALI YERELMASI CORBASI

1 kg yerelmasi (kabuklar soyulmus, haslanmig ve sizilmas)
30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

1 dis sarimsak (dévulmus)

3 ¢orba kasiJi un

5 su bardagi tavuk suyu

1+1/4 su bardadI besamel sos

250 gr (1 su bardagi) krema

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 kahve kagsi§i hindistancevizi

1 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyllmis)

BuyUk bir tencerede yag orta ateste eritiniz. Yag kizinca sarimsagi katip karistirarak 3 dakika pisiriniz.
Tencereyi atesten aliniz. Unu katip tahta bir kasikla karigtirarak, purtiksiz bir bulamag elde ediniz. Top top
olmamasina dikkat ederek, yavas yavas tavuk suyunu katiniz. Besamel sos, krema, tuz, biber, hindistancevizi,
maydanoz ve yerelmasini ekleyiniz. Tencereyi harli atese oturtup, strekli kanstirarak gorbayi kaynatiniz.
Kaynayinca atesi hafif¢e kisip, tencerenin kapagini kapatarak ve arasira karistirarak 30 dakika pisiriniz.
Tencereyi atesten aliniz. Gorbayi isitilmig bir corba kasesinin Ustlne oturtulmus bir siizgegten siziiniz. Tahta
kasigin sirtiyla yerelmalarini sizgegten bastirarak gegiriniz. (Stizgecte kalan posayi atmiz.) Stzilmas gorbayi
iyice karigtirip, servis ediniz.
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