
Kremali Domates Corbasi

Malzemeler
5-6 adet iri domates
1 corba kasigi domates salcasi
2 corba kasigi tereyagi
1.5 kahve fincani un
5 su bardagi su
1 kahve fincani krema
Yeterince tuz
Uzeri icin:
Rendelenmis kasar peyniri
Kitir ekmek icin;
3-4 dilim bayat ekmek

Yapilisi
Domatesleri yikayip kabuklarini soyun.Daha sonra uzerine domates salcasini da ilave edip
rondoda pure haline getirin.Pisirme tenceresinde tereyagini eritip unu ilave edin.Un
sararincaya kadar karistirma teli ile surekli karistirarak kavurun.Daha sonra
hazirladiginiz domatesleri ilave edip kavurmaya devam edin.Bu asamada topaklanma oluyor.El
blender ile topaklanmayi acabilirsiniz.Karisima 5 su bardagi su ilave edip karistirma teli
ile surekli karistirarak kaynayin.Kivami koyu olursa azar azar sicak su ilave ederek
kivamini ayarlayabilirsiniz.
Kremayi buyukce bir kaseye alin uzerine kepce yardimi ile pisen corbadan surekli
karistirarak 2 kepce ilave edin.Corba ile kremayi guzelce karistin ve pismekte olan
corbaya ilave edin.Karistirma teli ile surekli karistirarak iki tasim kaynatin.Daha sonra
tuzunu da ilave edip karistirin ve ocaktan alin.
Servis yaparken uzerlerine firinda kizarttiginiz bayat ekmek ve rendelenmis kasar peyniri
ilave edin.


