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KURUTULMUS MANTAR CORBASI

https://www.takvim.com.tr

500 gram mantar (ben kestane ve shitake kullandim)

4-5 adet orta boy sogan

Yarim demet maydanoz

3-4 corba kasig zeytinyag!

1 cay kasigi rendelenmis muskat (isterseniz sevdiginiz tim baharatlari kullanabilirsiniz)
3-4 dis sarmisak (tercih sizin)

6-7 su bardagi un (ele yapismayacak bir hamur olana dek)

1 tath kagigi deniz tuzu

Corba Igin:

6 corba kasidi (70 gram) kurutulmus mantar ¢orbasi karisimi
4.5 su bardagi sit

2 ¢orba kagsigi krema

Tencereye zeytinyagini koyun. Mantarlari yikayip, kurulayarak, ince ince dogranmig sogan ile tencereye ekleyin.
Kavurmaya baslayin. Ince dogranmis maydanozu ekleyin. Malzemelerin iyice rengi degisip, mantarlar iyice
yumusadidi zaman ocaktan alin. Rendelenmis muskat ve tuzu ilave edin. linmaya birakin (karisimi blenderden
gecirmiyoruz ¢Unku taneli kalmasi gerekiyor). Sonra derin bir kaba karigimi aktarip, unu ilave etmeye baslayin.
Hamurunuz ele yapismayan, tipki bir pogaca hamuru gibi olana dek unu ekleyin. Hamurdan ceviz biyUkliginde
parcalar koparin ve elinizle Ustline bastirarak yassilastirin. Unlanmig veya yaglh kagit serili tepsinize bu
parcalardan yayin. 100 derecede veya firininizin en diisik isI seviyesinde, firin kapagina bir tahta kasik sikistirip
aralik birakarak hamuru kurutun.

Corbanin Yapiligi: Kuru karigimi ve siitli tencerenize aktarin. Srekli karigtirarak pigirin. Kaynamaya
basladiginda kremayi ekleyin. 2-3 dakika daha pisirin. Uzerine sevdiginiz tim baharatlar ya da istediginiz
malzemeyi ekleyip servis yapin.
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