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TERBIYELI MANTAR CORBASI

Umit Usta

500 gram taze mantar
1 adet blyUk boy kuru sogan
1 adet limonun suyu

2 litre et suyu

100 gram margarin
Tuz

Karabiber

Terbiyesi icin

2 kahve fincani un

2 su bardagi sut

100 gram margarin

Mantarlar, 1 tath kasigi tuz, 1/2 adet limonun suyu ve 1/2 litre su ile 5-6 dakika haglayalim.

Haslama suyundan 1 su bardagi ayirip,mantarlari stizelim. Hagladigimiz mantarlari da ufak ufak kiyalim.
Kuru sogani rendeleyip, 100 gram margarin yaginda pembelestirdikten sonra, ince kiydigimiz mantarlari ilave
ederek, biraz daha kavuralim.

Ayirdigimiz 1 su bardagi mantar suyunu ve 2 litre et suyunu da koyup, kaynatalim.

Baska bir kapta, 100 gram margarin yaginda, unu pembelestirip, sitl ilave edelim. Bir tagim kaynatip,
kaynamakta olan ¢orbaya karistirarak, katalim.

Yeterince tuz ve karabiber ekleyerek, corbamiz kivama gelinceye kadar pisirip, sicak sicak servis yapalim.
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