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MISIRLI DOMATES CORBASI

3 yemek kasigi margarin

2 kg domates

3 adet kdzlenmis kabuksuz kirmizibiber
1,5 tutam tuz karabiber pul kirmizibiber
3 adet kdézlenmis misir

2 adet beyaz sogan

5 adet Kl¢lk salatalik

3 yemek kasig Kiyllmis kereviz sapi

3 gr Rendelenmis kasar peyniri

4 adet salatalik

Finninizi 1izgara Segenegine getirin ve 1sitin. Domatesleri temizleyip ortadan ikiye kesin. Kesilen ylzeyleri Ustte
olacak sekilde firin tepsisine dizin. Erittiginiz margarini firca ile domateslerin Gzerine siriin. Biraz tuz ve
karabiber serpin ve hem yumusayip hem kizarana kadar 50 dakika pigirin. Misir tanelerini keskin bir bigcakla
keserek kogandan ayirin. Sogani temizleyip ince ince kiyin. Salataliklari kabuklarini soymadan firgalayarak
yikayin ve kiguk kiguk dograyin.

Finn tepsisini yagh kagdit ile kaplayin. Kasar peynir rendesini yagli kagidin Gzerine yayip domatesleri ¢ikardiginiz
sicak firina koyun. Peynirler iyice eriyene kadar firinlayip daha sonra disarida sogumaya birakin. Domateslerin
kabugunu ayirip biberlerle birlikte el mikseri ile pire haline getirin. Tuz ve karabiberini ayarlayin. Misir, sogan,
salatalik ve kerevizi birbiri ile karistirin. Yarisini domateslere ekleyin. Gorbayi tabaklara servis ettikten sonra
kalan yarisini gorbanin Gzerine serpin.Sogumus olan peynirden pargalar kirip corbayi stsleyin, Gzerine biraz
kirmizibiber serpip servis yapin.
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