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MANTAR CORBASI

500 mL su

1 dis sarimsak

10 g (1 yemek kasigi) tereyadi
Un (1 yemek kasigi)

250 mL krema

500 g temizlenmig kiltdr mantari
1 tablet et bulyon

100 g dogranmig pastirma

1 tutam 6gutilmis muskat

Taze maydanoz

Bir sos tavasinda tereyagdini kisik ateste eriterek bir meyane sosu yapin. Tereyagdi eridiginde, meyane sosu
parlak ve macun kivaminda olana kadar birkag dakika orta kisik ateste ¢irparak un ilave edin.

Meyane sosu parlaklastiinda ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Bir tavaya az miktarda tereyagi koyarak mantarlarin suyunu ¢ekmesini saglayin.

Kremayi, muskati ve bulyonu ilave edin. Yaklasik 5 dakika boyunca iyice 1sinana kadar kisik ateste pisirin.
Sicak ¢orbayi sojuyan meyane sosunun (izerine dokin ve el blenderiyle karistirin.

Bir kizartma tavasinda pastirmayi kizartin ve ¢orbaya ilave edin.

Birka¢ damla krema ve biraz taze maydanozla sisleyin.

Not: Muskat, mantar aromasini gli¢lendirerek lezzetli ve belirgin bir mantar aromasi ortaya ¢ikarir.
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