Kremali Kereviz Corbasi
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Kerevizin yaprak ve saplarinin, bol vitaminleri ve cesitli madeni maddeleriyle ¢ok faydali
oldugunu belirten uzmanlar, mideyi kuvvetlendirdigini ve istah actigim1 bildiriyor. Uzmanlar,
kerevizin, i¢ salgi bezlerini ve ozellikle viicutta ¢ok cesitli vazifesi olan bobrek iistii bezlerini
calistirdigini, sinir yorgunlugunu da 6nledigini ifade ediyorlar.

Kani pisliklerinden temizledigini ve sivilcelerin ge¢cmesine, yiiziin pembe bir hal almasima
yaradigint vurgulayan uzmanlar, kerevizin diger faydalarini soyle siraliyor: "Karacigerin sisligini
giderip onu yorgunluk maddelerinden temizliyor. Sarilig1 gideriyor, bobrekleri calistirtyor, fazla
suyu disar1 atiyor. Bobreklerden kumu, tas1 dokiiyor. Sismanlar1 zayiflatiyor ve cinsel faaliyeti ¢cok
arttirtyor."

Malzemeler: (12 Kisilik)

Kereviz (3 adet/taze)

Sogan (1 adet biiyiik boy)

Tereyagi (4 ¢corba kasi181/100 gr)

Un (3-4 ¢orba kasigr)

Siit (1,5 litre)

Su (6 su bardagr)

Yumurta saris1 (2-3 adet/corbanin terbiyesinde kullanilacak)
Krema (1-2 paket/corbanin terbiyesinde kullanilacak)

. Tuz (1 corba kasi81)

10. Tane karabiber (3-4 adet)

11. Havug (2 adet jiillien dogranmig/¢orba garnitiiriinde kullanilacak)
12. Kerevizin dallan (jiillien dogranmis/corba garnitiiriinde kullanilacak))
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Yapihs/islem Basamaklari:

Kerevizleri yikayip dal ve yapraklarindan ayiriniz.

Kerevizin kabugunu incecik soyup kiip seklinde dograyiniz.

Sogani soyup burunez (mutfakta kullanilan en kii¢iik dograma sekli) dograyiniz.
Corba tenceresini ocaga koyup yagi eritiniz.

Dogranmis kereviz ve sogani ilave edip orta ateste hafif kavurunuz.

Siit ve suyu ilave edilir ve 15-20 dakika kadar pisirilir.
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Ocaktan alinir ve biraz 1limas1 saglanir.

El blendirtyla iri kalmis olan kereviz ve soganlari tam piire haline getiriniz.

Corba blendirdan gectikten sonra tekrar ocaga alinir ve 1sitilir.

Ilik ¢orba suyundan bir kepge alinir ve bir kapta un, piitiirsiiz bir bulamac haline getirilir.

. Un corbaya ilave edilir.

Corba tekrar ocaga alinir ve ¢irpma teliyle karistirilarak isitilir.

Bu arada havug ve kerevizin dallar jiillien (kiprit seklinde) dogranarak hazirlanir.

Havuclari ve kereviz dallarini bir tavada az bir yag ile hafif sotelenir. Isterseniz sotelemeden
direkt corbaya ilave edip corbanin icersinde de pisirebilirsiniz.

Garnitiirler corbanin pigsmesine yakin ilave edilir.

. Tuzu ilave edip 1-2 tasim kaynatiniz.

Yumurta sartlarim bir kapta ¢irpiniz.

Cirpilmis yumurtaya kremayi da ilave edip biraz karistiriniz.

Hazirlanan kremay1 ¢orbaya ilave edip karistirip ocagi kapatiniz.

Corbaya krema koyduktan sonra, kaynatmaya devam edilmez. Devam edilirse krema
kesilir ve kremal1 ¢corba 6zelliginde sorun olusur.

Kremanin ¢orbaya iyi karigsmasi icin biraz ¢cirpma teliyle karistiriniz.

Corba servis edilir.

Afiyet olsun...

Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



