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KARAMELIZE SOGANLI MANTAR CORBASI

500 gram karigik mantar
1 adet sogan

3 yemek kasigi un

1 yemek kasigdi tereyad
1 cay bardagi krema
Zeytinyad!

Tuz

Karabiber

Mantarlari dograyin. Tencereyi ocaga alip isitin. Isininca 1 yemek kagigi tereyadi ve 1 yemek kagigi zeytinyagi
ilave edin. Yag eriyince unu ilave edip kavurun. Uzerine mantarlari ekleyip sirekli karigtirarak 3-4 dakika pigirin.
Uzerlerine 1,5 litre su ilave edip kaynayana kadar ylksek kaynadiktan sonra kisik ateste 20 dakika pigirin. El
blenderi yardimiyla ¢ekin, yarim litre daha su ilave edip kaynayinca altini kapatin. Karabiber ve krema ilave edip
karistirin. Sogani dograyin.

Tavayi ocaga alip 1sitin. Isininca 2 yemek kasidi zeytinyagi ve dogradiginiz soganlari ilave edip kisik ateste 20
dakika pisirerek soganlari karamelize edin. Gorbaya ilave edip karistirin.
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