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KARAMELIZE SOGANLI KORILI MANTAR CORBASI

https://www.elele.com.tr

250 gr kdiltdr mantar

1-2 adet iri istiridye mantarn

2 orta boy kuru sogan

3 + 2 yemek kagigi zeytinyagi
1/2 bardak krema

2.5 bardak su

1 tath kasigi toz kori

1 defne yapragi

Tuz

Karabiber

Soganlar piyazlik dograyin ve bir tavada 3 yemek kasigi zeytinyagdi ile agir ateste pisirin. Sogani karamelize
ederken ¢ok kisik ateste yaklasik 30-40 dakika igerisinde, yakmadan pisirme yapmalisiniz. Gok suyunu
cektiginde birkag¢ damla su ilave ederek soganlarin yanmasini dnleyebilirsiniz. Mantarlari soyun, ince ince
dograyin ve 2 yemek kasiginda soteleyin. Ardindan icerisine krema ve suyu, kéri ile defne yapragini ilave edin.
10 dakika agir ateste pisirdikten sonra blender yardimi ile ptirtizstiz hale getirin. Tuz ve karabiber ile
cesnilendirin. Karamelize ettiginiz sogan ile servis edin.
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