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KREMALI MANTAR CORBASI

400 gram mantar (ince dilimlenmis)

2 yemek kagsigi tereyagi

1 yemek kagigi zeytinyagi

1 adet orta boy sogan (ince dogranmig)
2 dis sarimsak (ince dogranmis)

2 yemek kasigi un

4 su bardagi su veya sebze/tavuk suyu
1 su bardagi krema

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tutam muskat rendesi (istege bagl)

Orta boy bir tencerede tereyagi ve zeytinyagdini isitin. Sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun, ardindan
sarimsagi ekleyin ve 1-2 dakika daha kavurun.

Dilimlenmis mantarlar tencereye ekleyip, yuksek ateste suyunu salip ¢gekene kadar pisirin.

Mantarlarin Gzerine unu ekleyip birkac dakika karistirarak kavurun. Bu, ¢corbaya kivam verecektir.

Sicak su veya sebze/tavuk suyunu yavasca ekleyin ve girpici ile karistirarak topaklanmayi énleyin. Kaynamaya
birakin.

Gorba kaynadiktan sonra altini kisin. Tuz, karabiber ve istege bagli olarak muskat rendesini ekleyin. Ardindan
kremay! yavas yavas ekleyin ve karigtirin.

Corbay! orta ateste 5-10 dakika daha pisirin, kivamini alinca ocaktan alin.

Sicak olarak servis edin. Istege bagl olarak (izerine taze ¢ekilmig karabiber, dogranmis maydanoz veya dereotu
ekleyebilirsiniz.
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