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DAG MANTARLI CORBA

1 cay bardagi kuru porgini mantari
Yeteri kadar su

1 cay kasigi safran

350 gram shitake mantari

450 gram kestane mantari

1 ¢corba kasigi tereyad

2 corba kasigi zeytinyagi

2 dig sarmisak

1 adet kirmizi sogan

5 su bardagdi Ilik et veya sebze suyu
1/2 gay kagigi karabiber

2 cay kasigi tuz

Uzerine:

1 tutam safran

2 dal kekik

Servis igin:

2-4 dilim ekmek

1 ¢corba kasigi tereyad

1 dis sarmisak

Porcini mantarini genisce bir kaseye koyup Uzerine 1 ¢ay bardadi sicak su dékin ve 10 dakika suda bekletin.
Safrani da 1 ¢ay bardagi sicak suyun igine atin. Diger mantarlari da nemli bir bez ile silin, gerekirse soyun ve
ince dograyin. Tereyadi ve zeytinyagini orta boy ¢elik tencereye alin. Shitake mantari, kestane mantari,
dévulmus sarmisak, kip dogranmig sodan ve bir cay kasigi tuzu ekleyin. Ara sira karigtirarak hepsini birlikte 10
dakika pisirin. Sudaki porginileri ¢ikarip, sikin ve ince dograyip tencereye ekleyin. Safranl suyu stizerek, suyunu
corbaya ilave edin. Ilik et suyunu ekleyip karistirin. Kalan bir ¢cay kasigi tuz ve yarim ¢ay kasigi karabiberi ilave
ettikten sonra tencerenin altini kisip 20 dakika pisirin. Servis tabaklarina alip, Gizerine safran ve kekik
serpin.Servis igin tereyagi ve dévilmis sarmisadi tavada hafifce gevirin. Ekmekleri tavaya alip 6nlu arkali
kizartin ve gorbayla birlikte servis yapin.
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