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LABNELI DOMATES CORBASI

https://hamaratabla.com

1/2 adet pinar labne

5 adet domates

3 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigi un

1 tutam tuz

Kuru nane

Kasgar peyniri

1 yemek kagigr margarin

Domateslerin kabugu soyulduktan sonra yatay ortasindan keserek ¢ekirdekleri kesilir. Bu islemi yaparken
domates sularini kesinlikle domatesi yikayarak ¢ekirdeklerini ¢ikartmayin. Ginki bdyle yaparsaniz domatesin
bitlin aromasi gitmis olur. Daha sonra ¢ekirdekleri ¢ikartiimis domatesler bir tencereye konulduktan sonra
Uzerine 1 litre igme suyu ilave edilir ve kaynamaya birakilir. Domatesler yumusamaya baslayinca Gzerine salca
ilave edilir ve iyice karistirilarak ok az daha kaynatilir ve ocaktan alinir. Sonra tizerine un ilave edilir ve mutfak
robotu ile iyice karistirilir. Islem sonunda ufakcik bile tomak kalmamasina dikkat edilir. Sonra tekrar kisik ateste
kaynamaya birakilir. Igine bir tutam kuru nane ve yeterince tuz atilir. Kaynamaya devam eden gorbamizin igine
1/2 paket Pinar Labne atilir ve iyice ¢orbaya yedirtilir. Pinar Labne kremamsi ve hos bir aroma katacaktir.
Gorbamizin kivami eder ¢cok koyu olduysa biraz sicak su ilave edebilirsiniz. Corba tabaklarina aldiginiz
gorbamizin Ustiine istediginiz kadar rendelenmis Pinar kasar peyniri koyabilirsiniz.
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