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BUGDAYLI MANTAR CORBASI

Sahrap Soysal

1 su bardagi agurelik bugday

1 paket MAGGI kremali mantar gorbasi
5 su bardagi sit

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Varsa 5-6 adet taze kdltir mantari
Sosu i¢in;

1 su bardag st

1 adet yumurtanin sarisi

Varsa 2 yemek kasidi soya sosu

Bugdday! bir gece 6nceden bol suyla islatin. Ertesi giin stizlip orta boy bir tencereye aktardiktan sonra Gizerine 5
santim kadar ¢ikacak suyla orta i1sili ateste, arada sirada karistirarak yumusayincaya kadar pisirin. Ocaktan alip
stzln.

MAGGI kremali mantar gorbasini orta boy bir tencereye aktarin. Sitii de ekleyip orta Isili ateste, tahta bir kagikla
karistirarak pisirmeye baglayin. Surekli karigtirarak tuz ve karabiber ile lezzetlendirin.

Gorba kaynamaya baglayinca haslanmig bugday ilave edip 2-3 dakika daha kaynatin.

Diger taraftan, sit, yumurta sarisi ve varsa soya sosundan iki yemek kasigi kadari derin bir kaba aktarin. Bir tel
¢irpict yardimiyla ¢irpip bir kenarda bekletin. Gorba kaynarken bir taraftan siirekli karistirmaya devam edin. Bir
taraftan da hazirlanmis olan sutlli yumurtay azar azar ilave edin ve hizlica kanstirin. Strekli karistirarak 2-3
dakika daha kaynatip ocaktan alin.

Uzerine iyice yikandiktan sonra rendelenen ya da incecik dogranan mantarlar ilave edip servise sunabilirsiniz.
Istenirse 3-4 yemek kasigi rendelenmis eski kasar ve pul biber eklenerek ¢orbanin lezzetine lezzet katilabilir.
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