—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KREMALI MANTARLI PATATES CORBASI

350 gr mantar (silinerek temizlenip dilimlenmis)
15 gr (1 ¢orba kagsiJi) tereyagi

1 blyUk sogan (ince dogranmis)

4 orta boy patates (kip bigiminde dogranmis)
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 corba kasigi kirmizibiber

2 ¢orba kasiJi un

5 su bardagi tavuk suyu

250 gr (1+1/4 su bardagi) sit

1 blyUk defne yapragi

2 ¢orba kagsigi maydanoz (ince kiyilmig)

125 gr (1/2 su bardagi) krema

1 ¢corba kasigi taze sodan (dogranmis)

Yagdi buyUk bir tencerede eritip soganlari koyunuz, ara sira karistirarak 5-6 dakika, soganlar pembelesene kadar
kavurunuz.

Dogranmis patatesleri katip sik sik karistirarak 4-5 dakika, nar gibi olana kadar kizartiniz.

Tencereyi atesten indirip, tuz, biber, kirmizibiber ve unu serperek iyice karistiriniz.

Tavuk suyunu yavas yavas, surekli karigtirarak katip, sit, defne yapragi, maydanoz ve mantarlari ekleyiniz.
Tencereyi yeniden atese oturtup, ¢orbayi strekli karistirarak kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin
kapagdini kapatarak 30 dakika, agir ateste pisiriniz.

Tencereyi atesten indirip, corbayi ince bir siizgegten blyik bir kaseye, tahta kasigin tersiyle bastirarak, ¢cok az
posasi kalana kadar stiziiniz.

Slzgecte kalan posay! atiniz.

Corbayi yeniden tencereye bosaltip kremayi katiniz; agir ateste sirekli karigtirarak 3-4 dakika, iyice isinana
kadar pigiriniz. )
Tencereyi atesten indirip, corbayi i1sitiimig blyutk gorba kasesine ya da birer kisilik kaselere bosaltiniz. Ustine
kiyilmig soJanlari serpip servis ediniz.
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