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KREMALI MANTAR CORBASI

https://www.aksam.com.tr

350 gram mantar

1 adet limon suyu

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kagigi zeytinyagi

3 yemek kasigi un

1 su bardag st

4 su bardagi su

1/2 tatl kagigi tuz

1 cay kasidi iri gekilmis karabiber

Oncelikle 350 gram kiip kiip dogranmis mantarlari 1 adet limonun suyu ve Uizerini gegecek kadar su ile birlikte
kaynatarak haglayin. Bu ydntem mantarlarin kararmamasi i¢in oldukga énemlidir.

Ayri bir tencerede 1 yemek kasidi tereyadi ve biraz zeytinyagini eritin, gcorbanin terbiyesini yapmaya baglayin. Bu
yagin icerisine 3 yemek kasigi unu ilave edip kavurun.

Hafif renk alarak pembelesen unun Gzerine 1 su barda@ da sutl yavas yavas ve slrekli karigtirarak ilave edin.
Surekli karistirmazsaniz un topaklasir bu da gorbanizin piirlizsiizliglini bozar ve tadini bozar.

4 su bardag su, yarim tath kasidi tuz, 1 cay kasidi karabiber suyunu stizdigintz mantarlar bu tencereye ilave
edip, karigtirarak, kaynatin.

Gorba kaynamaya baslayinca ocagdin altini kisin, 5 dakika daha pisirdikten sonra altini kapatin.

Not: Tarifte kullanilan sittin yerine krema da kullanabilirsiniz. Ancak iki tirll de tadinda pek de bir degisiklik
olmayacaktir.
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