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KREMALI MANTAR CORBASI
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1 paket krema

400 gram mantar

3,5 su bardagi su

1 adet sogan

1 tepeleme yemek kasigi un
3 yemek kasigi sivi yag

1 yemek kasigi tereyagi

1 cay kasig tuz

1 cay kasigi karabiber
Servisi igin:

4 dal dogranmig maydanoz

Uzerlerini nemli bir bez yardimiyla temizlediginiz mantarlar kiigiik pargalar ya da ince dilimler halinde kesin.
Kuru sogani kiiguk kipler halinde kesin.

Siviyag ve tereyagini bir tencereye koyup sogani kavurun.

Daha sonra mantarlari ilave edip suyunu ¢ekene kadar kavurun.

Daha sonra unu ekleyin ve birkag¢ dakika kavurun.

Ardindan kremayi ekleyin ve orta ateste kaynamaya baglayana kadar karistirarak pisirin.

3,5 It sicak su ekleyin ve altini kisip 10 dakika daha kaynatin.

Ocaktan almadan énce tuz, karabiber ve maydanozu ekleyip bir tasim daha kaynattiktan sonra gorbaniz servise
hazir olacaktir.

Sicak sicak servis edebilirsiniz.

Not: Gorba yapiminda sicak igme suyu yerine sicak tavuk ya da et suyu kullanabilirsiniz. Unu, kisik ateste ve
surekli karigtirarak kavurmaya 6zen gosterin. Aksi takdirde yanip rengi degisecektir.
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