; @
é%,?’ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

ITALYAN USULU DOMATES CORBASI

4 Adet iri domates

1 Adet orta boy kuru sogan

1 Su bardag arpa sehriye

1 Corba kasigi un

Yarim su bardagi siviyag

7 Su bardagi su ya da etsuyu
2 Tath kagigi tuz

Uzeri Igin;

1 Su bardagi rende kasar

# Kuru sogan yemeklik olarak ¢ok ince dogranir, siviyagda seffaflagana kadar kavrulur.

# Uzerine kabugu soyulmus, kusbasi buyUkliginde dogranmis domates eklenir. Domates, salga gérintisi
alana kadar tencerenin kapagi kapali olarak pisirilir.

# Pisen domates, sodan karigimi fazla siki olmayan bir stizgegten gegirilir, tekrar tencereye konur.

# Karigima 1 corba kasigi un eklenir, kokusu gidene kadar 4-5 dakika kavrulur.

# Bu arada bagka bir tencerede arpa sehriye yeteri kadar suda seklini kaybetmeyecek sekilde haglanir.

# Un kokusu gidince, domatesli karigima 7 su bardagi su ya da etsuyu eklenir.

# Corba kaynamaya baslayinca diger tencerede haslanmig sehriye eklenir, tuz katilir, 10 dakika daha kisik
ateste pigirilir, ocaktan alinir.

# Corba sicak olarak servis kaselerine konur, Uzerine rendelenmis kasar peyniri serpilir.

Not: italyan usulii domates ¢orbasinin orijinal tarifinde, arpa sehriye yerine kirilmig makarna kullanilir.
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