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SARIMSAK CORBASI

20 dis taze sarimsak

2 su bardagi sit

3 corba kagiJ! tereyagdi

3 ¢orba kasiJi un

2 su bardagi su

3 su bardag tavuk suyu

1 corba kasigi sirke

2 yumurta sarisi

1 tutam kekik

1 corba kasigi kiyllmis maydanoz
Birkag¢ adet taze sodan sapi

1,5 su bardagi taze krema

2 dilim kepekli tost ekmegi

2 corba kasiJi gravyer peynir rendesi
Tuz,

Karabiber

Temizlenmis sarimsaklari 1 su bardagi kaynar tuzlu suda 5 dakika bekletin. SGzUp tekrar 1 bardak kaynar suda
sarimsaklari 5 dakika daha bekletin. Suyunu stiziip bu kez kaynamakta olan sute ilave ederek 5 dakika pigirin.
Sarimsaklari delikli kepge ile alin. Tavaya koyarak tereyaginda kisik ateste pembelestirin. Un ilave edin ve
sirekli karistirarak 1 dakika kavurun. Ayri bir yerde kaynattiginiz tavuk suyunu azar azar dékerek ilave edin.
Sirkeyi ekleyin ve karigtirarak pisirmeyi stirdirtin. Tuz ve biber ekin. Corba koyulagmaya baglayinca atesten alip
mikserle ¢irpin. Tekrar atese koyun ve birkag dakika daha pisirin. Atesten aldiktan sonra krema ile ¢irpilmig
yumurta sarilarini azar azar dokerek ve devamli karistirarak ilave edin.

Ekmek dilimlerinin kabuklu kisimlarini keskin bir bigakla kesip kiip seklinde dograyin. Yaglanmis teflon tavada
hafifgce kavurun. Kapali bir kasede sicak olarak muhafaza edin. Peynir, maydanoz, kiyilmis taze sogan ve kekik
ilave edin. Ekmek klpleri esliginde servis yapin.
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