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KREMALI MANTAR CORBASI (ANKARA)

Ankara BuyUksehir Belediyesi
Belmek Yemek Kitabi

300 gr. kiltir mantari

1 adet kuru sogan

1 adet havug

2 ¢orba kasiJi un

1 adet limon suyu

1/2 cay bardagi siviyag

1 adet yumurta

1 paket krema

1 adet muskat rendesi (1 ¢ay kasidr)
Sos igin:

Yumurta sarisi

1 paket krema muskat rendesi

Tencereye yarim ¢ay bardagi sivi yag konup kizdirilir. Soganlar ince ince kiyilir, havuglar kiip kiip dogranarak
yagda kavrulur. 2 corba kasigi un ilavesi yapilir (un, kokusu gidene kadar kavrulur), Gzerine 2 su bardagi su
dokalerek hizli sekilde karigtirilir, daha sonra robottan gegirilir.

Mantarlar, kip kip dogranip unlu ve limonlu suda biraz bekletilip stizlllr. Dogranan mantarlar, ayri bir
tencerede limonlu su ilavesiyle pismeye birakilir.

Robottan gegirilen karisimin tzerine haglanan mantarli su ilave edilip kaynatilir. Kivami koyu ise sit veya et suyu
ile agilir. Cam bir kap igerisinde muskat rendesi, yumurta sarisi, krema ile birlikte karistirilir. Kremali karigim,
kaynayan mantarin (zerine yavas yavas karistirilarak ilave edilir. Sicak olarak servis yapilir.

Not: Arzu edilirse Gzerine ince kiyilmig dereotu ilave edilir.
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