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Edirne peynirli badem çorbas1, sütlü taban1 badem ve beyaz peynirle zenginleştirerek Trakya mutfağ1na 
yumuşak içimli ama doyurucu bir başlang1ç sunar.

Malzemeler

• 500 ml Süt

• 500 ml Su

• 0.5 su bardağ1 Badem

• 80 gr Beyaz peynir

• 1 yemek kaş1ğ1 Un

Yap1l1ş
1. Bademi ince çekin, peyniri ufalay1n.

2. Tereyağ1n1 orta ateşte 1s1t1p bademi 2 dakika çevirin.

3. Suyu veya sütlü taban1 ekleyip 8 dakika kaynat1n.

4. Peyniri kat1p k1s1k ateşte 2 dakika kar1şt1r1n, topaklanmas1n.

5. Çorbay1 s1cak servis edin, edirne peynirli badem taneleri dibe çökmesin.

PÜF  NOKTASI

Peyniri çok erken eklememek tencerede tamamen eriyip tad1n1 kaybetmesini önler.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine karabiber çekerek s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Kuruyemiş
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