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KREMALI MANTAR CORBASI

250 gr. mantar

1 adet orta boy sogan

2 yemek ¢orba kasidi un (tepeleme)
2 corba kagiJi terereyadi (30-40gr.)
2-3 corba kasigi krema

5-6 su bardagi tavuk suyu veya su
1 adet defne yapragi

1/2 demet dereotu

1/2 demet maydanoz

Tuz

Karabiber

Pulbiber

Tencereye yagi alin ve eritin.

Rendelenmis sodani tencereye alip kavurmaya baglayin. Soganlar kavrulurken, kiip kiip dogranmis mantarlari
da ilave edip mantarlar suyunu birakip ¢gekene kadar kavurun. Daha sonra unu ilave edip un sararana kadar
kavurmaya devam edin.

Sicak suyu ve defne yapragdini ekleyin.

Tuzunu ve biberini ayarlayip adir ateste kaynatin. Kaynadiktan 5-6 dk. sonra kremasini ilave edip, 1-2 dk. daha
kaynatip dogranmis dereotu ve maydanozu da ekleyerek, ocaktan alip servis yapin

Not: Corba pistikten sonra defne yapragini icinden alin.
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