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KREMALI MANTAR CORBASI

https://www.milliyet.com.tr

200 gram ince dogranmig mantar
1 tane rendelenmis kuru sogan
5-6 Su bardagi kaynamis su

200 gr krema

3 Yemek kasigi un

3 Yemek kagig! sivi yag

1.5 Yemek kasigi tereyagi

1 tane kesme seker

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

Tencerenin igine sivi yag ile rendelenmis soganlari dékip kavuralim.

Sonra uzerine dilimlenmis mantarlar katip kavurmaya devam edelim.

Mantarlar suyunu ¢ekene kadar kavuralim. Ardindan igine 5 veya 6 su bardagdi kaynamis su ilave ederek
¢orbamizi kaynamaya birakalim.

Ayri bir tencereye tereyagini ve unu dokip iyice kavuralim. Kavrulan unun igine kremayi dokelim ve tahta
kasikla kavurmaya devam edelim.

Sonra mantarl gorbamizin suyundan unlu karisima biraz dékup ¢irpalim.

Unlu karigimi tekrardan kremali mantarl ¢corbamizin igine ddkelim ve ¢irpmaya devam edelim.

Son olarak yemegimizin igine seker, tuz ve karabiberi dokip karistiralim.

Gorbamizi 15 dakika kisik ayarda demlenmeye birakalim, ardindan servis edelim.
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