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KREMALI MANTAR CORBASI

500 gr mantar (saplari ayiklanip, temizlenerek dilimlenmis)
30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

3 ¢orba kasiJi un

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

kahve kagsiginin ucuyla pul kirmizibiber

4 su bardag tavuk suyu

1 defne yaprag

125 gr (1/2 su bardagi) krema

Yagdi buyUk bir tencerede kizdirip, sogani koyunuz; arasira karigtirarak 5-6 dakika renkleri pembelesene kadar
kavurunuz.

Tencereyi atesten alip tahta bir kagikla un, tuz, biber ve pul kirmizibiberi katarak purttikstz bir bulamag yapiniz.
Tavuk suyunu yavas yavas (top top olmamasina dikkat ederek) kattiktan sonra, mantar ve defne yapragini
ekleyiniz.

Tencereyi yeniden atese oturtup, ¢orbayi strekli karistirarak kaynatiniz. Atesi kisip tencerenin kapagini
kapatarak 30 dakika, agir ateste pigiriniz.

Tencerenin kapagdini acip kremayi katiniz. Gorbayi surekli karistirarak 2-3 dakika, kaynatmadan isitiniz.
Tencereyi atesten alarak, defne yapragdini ¢ikarip atiniz. Gorbayi isitilmig blyUk ¢orba kasesine ya da tek kisilik
kaselere bosaltarak servis ediniz.
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