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MANTAR CORBASI

250 Gr Sana Klasik

2 Yemek Kagigi un

3 Bardak sicak st

2 Adet beyaz sogan

1 Bardak sicak su

500 gr kestane mantari

Mantarlari kagit havluyla temizleyin. Sulanmamasi igin yikamamakta yarar var. Saplarini atin ve ¢ok kiiglk
dograyin. Ben 5-6 tanesini dilim dilim dogruyorum ki yerken gorilsin. Yine kii¢uk kiigik dogradiginiz soganlari
ve mantarlari 2 yemek kasidi yag ile bir tencereye koyun. Hafifce karistirip, tencerenin kapagdini kapatin ve orta
ateste sulanip, yumusayana kadar bir kag dakika pigirin. Yumusayinca tencerenin kapagdini agin ve ocagin
derecesini arttirarak, suyunu iyice ¢ektirin. Bu malzemeyi bir kaseye alip, bir kenarda bekletin. Ayni tencereye 4
yemek kasiJi yagi koyun, kizinca 2 yemek kasidi unu ekleyin ve kokusu ¢ikana kadar kavurun. Bu malzemenin
Uzerine bir yandan yavas yavas situ ekleyin ve bir yandan tel spatulayla iyice ¢irpin. Sicak suyu ekleyin.
Karabiberi ve tuzu ekleyin. Koyulasip, krem rengi olana kadar pisirin. Mantarlari ekleyin. Karistirip bir kag dakika
daha pisirin. Koyu gelirse bir miktar sicak su takviyesi yapabilirsiniz. Arzu ederseniz servis yaparken, ¢orbalarin
Uzerine bir cay kasigi krema ekleyip, bir kiirdanla hafifgce dagditip, susleyebilirsiniz.
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