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CUEN CORBASI

15-20 adet mantar

7-8 adet yesil taze sogan

2 adet orta boy havug

Yarim paket ¢ubuk makarna (en incesi)
1 cay kasigi toz zencefil

2 dig dévilmis sarmisak
7-8 bardak sebze suyu

4 yemek kasiJl soya sosu

1 tatl kasidi aci biber salgasi
4 yemek kasig! yag

1 cay kasigi tuz

Taze sogani ayiklayip, ¢ok ince ince dograyin. Havuglari soyun ve kibrit ¢opi halinde kesin. Mantarlari
boylamasina saplarindan dérde béliin. Ote yandan makarnayi 5 bardak tuzlu suda 9-10 dakika haglayin.
Suyunu siiziin. Bir tavada toz zencefil ve dévilmus sarmisagi yagda hafifce 1-2 dakika kavurun. Uzerine mantar
ve soganla havucu da katin, karigtirarak kavurmaya devam edin. Yaklasik 7-8 dakika sonra sebze suyunu ilave
edip, soya sosu, aci biber salgasi ve tuzu ekleyin. Pismeye birakin. Corba kaynamaya baglayinca kapagi
kaldirip, 3 dakika daha kaynatin. Eger varsa lizerindeki kdpigu delikli kepge ile alin. Sonra da igine haglanmig
makarnalari ekleyip, ocaktan alin. Sicak olarak servis yapin.
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