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KEKIKLI MANTAR CORBASI

700 g kdltir mantar

5 dis sarimsak

2 adet kuru sogan

Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
1 su bardag et suyu

1 yemek kasigi sirke

2 yemek kasigi un

5 su bardagi su

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber
200 ml krema

5 dal taze kekik

Uzeri icin:

4-5 adet mantar

2 dis sarimsak

3 yemek kasi§i zeytinyagi
2 dal taze kekik

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi tuz

Yarim ¢ay kasigdi karabiber

Mantarlarin kabuklarini soyun ve ince ince dilimleyin.

Soganlari ve sarimsaklari yemeklik dograyin.

Arcelik Ankastre Ocak’a genis bir tencere alip igerisine zeytinyagini alin ve isitmaya baslayin.

Uzerine dogradiginiz sodanlar ekleyip kavurmaya baslayin.

Soganlar kavrulduktan sonra suyunu salmamasi igin dogradiginiz mantarlarin yarisini ekleyip soteleyin.
Birkag¢ dakika sonra kalan mantarlari ve sarimsagi da ilave edin.

Mantarlarin Gzerine unu ekleyip karigtirarak kavurun.

Sirke, kekik, su ve et suyunu da ilave edip karigtirin.

Son olarak karabiber ve tuzu da ekledikten sonra kapagini kapatip Arcelik Ankastre Ocak’a kaynayana kadar
pisirin.

Kaynamaya basgladiktan sonra 20-25 dakika kadar kisik ateste pisirmeye devam edin.

Pisen corbayi Arcelik Resital El Blender’i ile pUriizsiiz hale gelene kadar ¢ekin.

Bir paket kremay! da ilave edip karistirin.

Arcelik Ankastre Ocak’ta bir tavada zeytinyagdini isitin.

Rendelediginiz sarimsak ve ince ince dilimlediginiz mantarlar kavurun.

Uzerine tuz, pul biber, karabiber ve taze kekik yapraklarini ekleyip karistirin.

Corbaniz sicakken servis kasenize doldurun.

Uzerine hazirladiginiz mantarli sosu dokup servis edebilirsiniz.
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