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CINCILE CORBASI (BOLU)

Abant izzet Baysal Universitesi
Bolu Halk Kulturtint Aragtirma ve Uygulama Merkezi

500 gr. cincile mantari
1 ¢corba kasigi tereyagd
70 gr.un

Piring

2 su bardagi yogurt

1 adet yumurta

1 limon

Tuz

Karabiber

Oncelikle cincile mantarlarinin kdklerindeki toprakli kisimlari kesip atilir ve bol suda iyice yikanir.
Daha sonra suzip beklemeye alinir.

Derin bir tencereye 1,5 litre su koyup igine 1 limon suyunu ve tereyagini ekleyip kaynamaya birakilir.
Su kaynamaya baslarken mantar, piring ve tuzu ilave edilir.

Daha sonra mantarlar 5 dakika kaynatilir.

Un, yumurta ve 2 su bardagi suyu bir kabin i¢ine koyup bulamag haline getirilir.

Mantarlar ile piring pismeye yakin unlu karisim mantarlarin i¢ine ilave edilir.

Gorba siirekli karistirilip, kivama gelinceye kadar pisirilir.

Not: Yoérede yaygin olarak yetisen mantarlardan [JMihtepesi[?] veya farkl bir deyisle [2ICincile[?] mantari Bolu
mutfaginda énemli bir yere sahiptir. Gayir mantarlar gibi ilkbaharda ve sonbaharda hatta hava kosullari uygun
giderse yazin bile mantar severlere merhaba diyebilir. Ancak sonbaharda daha lezzetli ve bedenilen mantarlar
¢iktidr icin pek ragbet gérmez ama ilkbaharda yine mutfaklarda yerini alir.
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