
< r Ç O R B A L A R

<r Pappa al Pomodoro
Toplam 45 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 35 dk 4 kişilik Kolay ~230 kcal Açl1k bar1 5/10

Toskana'n1n bayat ekmeği domatesle değerlendiren çorbas1, kaş1kta hem çorba hem de hafif bir lapa k1vam1 
verir.

Malzemeler

• 250 gr Bayat ekmek

• 4 su bardağ1 Domates püresi

• 2 diş Sar1msak

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 6 yaprak Fesleğen

• 1 su bardağ1 S1cak su

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Sar1msağ1 zeytinyağ1nda orta ateşte 1 dakika kokusu ç1kana kadar çevirin.

2. Domates püresini ekleyip 20 dakika kaynat1n.

3. Bayat ekmeği iri parçalay1n ve domatesli tencereye kat1n.

4. S1cak suyu ekleyip ekmekleri 10 dakika pişirin, kaş1kla ezerek çorbay1 koyulaşt1r1n.

5. Fesleğeni son anda ekleyin, zeytinyağ1 gezdirip 1l1k veya s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Ekmeği son 10 dakikada ekleyin; tamamen dağ1l1r ama domatesin parlak tad1n1 bast1rmaz.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine zeytinyağ1 gezdirip fesleğenle s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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