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KREMALI MANTAR CORBASI

250 gram mantar

1 adet orta boy kuru sogan

5 yemek kagsidi zeytinyagdi

1/2 su bardagdi krema

2 yemek kagsigi un

5 su bardagi sicak su

1 cay kasig tuz

1/2 ¢ay kagiJ! taze ¢ekilmis tane karabiber

Uzerlerini nemli bir bez yardimiyla temizlediginiz mantarlar kiiglk parcalar ya da ince dilimler halinde kesin.
Kuru sogani kiigtk kipler halinde kesin. 3 yemek kasigi zeytinyagini genis bir tencerede kizdirin. Dogranmig
kuru soganlari ekleyip kavurmaya baglayin.

Mantarlar katip hafif bir renk alip suyunu ¢ekene kadar kuru soganlarla birlikte kavurma iglemini strdirdn.
Kavrulan mantar ve kuru sodanlara sicak su ekleyip kisik ateste kaynamaya birakin.

Ayri bir tavada kalan zeytinyagini kizdirip azar azar un ekleyin. Kisik ateste surekli karistirip kokusu ¢ikana
kadar kavurun. Kaynamakta olan gorba suyundan kavrulmus una ilave edip bir ¢irpici yardimiyla hizlica
kanstirarak kivamini agin. Hazirladiginiz unlu terbiye karisimini gorba tenceresine aktarin. Tuz ve taze gekilmis
tane karabiber ile tatlandirin. Aralarda karigtirarak orta ateste kaynamaya birakin. )

Son olarak kremay! ekleyip kisik ateste 2-3 dakika daha pisirdikten sonra ocaktan alin. Ince ince dogranmig
maydanoz yapraklari esliginde sicadi sicagina servis yapin.
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