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KREMALI VE ZERDECALLI MANTAR CORBASI

6-7 su bardagi su

1 avug taze bezelye ici
1 tath kasidi zerdegal

1 corba kagigi siviyag
1 kutu mantar

200 ml Pakmaya SefKrema
1 su bardagi yogurt

1 corba kasigi un

1 ¢corba kasigi tereyag
1 yumurtanin sarisi
Yarim limonun suyu
Uzeri icin:

Renkili top biberler

2 dal dereotu

3 dal maydanoz

1 dal taze reyhan

Suyu, zerdegall ve bezelyeyi tencereye aktarin. Bezelyeler yyumusayana kadar kaynatin.

Bezelyeler iyice haglaninca blender ile pUturstz bir kivam olana karigtirin. Tekrar ocagin Gzerine alin.

Ayri bir tavada dogranmig mantarlari siviyagda kavurun.

Bezelyeli su kaynayinca ayri bir kasede meyanesini hazirlayin. Bunun igin yumurta sarisini, Pakmaya
SefKrema[?ly1, yogurdu ve limon suyunu karistirin. Kaynayan bezelyeli sudan birkag kasik kadarini alip karigimi
ihtin.

Karigimi yavag yavas kaynayan suyun i¢ine dokin. Bu arada hizlica karistirmaya devam edin. En son 6nceden
kavurdugunuz mantarlari ve tereyagini ekleyin. Birkag tasim daha kaynatip ocaktan alin.

Tuzu, renkli top biberleri, dogranmis yesillikleri ekleyip tatlandirin. Sicak sicak servis yapin.
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