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MANTARLI KESTANE CORBASI

500 gram kestane (haglanmis ve soyulmus)
300 gram kultir mantar

1 orta boy sogan

2 dig sarimsak

2 yemek kagsigi tereyagi

1 yemek kagigi zeytinyagi

200 ml krema

1 litre sicak su veya tavuk suyu
1 dal taze kekik

1 defne yaprag

Tuz ve karabiber

Muskat rendesi (istege bagh)

Oncelikle kestanelerin kabuklarini gizerek haslayin ve soyun. Bu islem biraz zaman alabilir ama ¢orbanin lezzeti
icin 6nemli.

Sogani ve sarimsagi ince ince dograyin. Mantarlari da dilimleyin.

BuyUk bir tencerede tereyagi ve zeytinyadini eritin. Soganlari pembelesene kadar kavurun.
Sarimsaklari ekleyin ve 1 dakika daha kavurun.

Mantarlar ekleyin ve suyunu salip ¢ekene kadar (yaklasik 5-7 dakika) pisirin.

Haslanmig ve soyulmus kestaneleri ekleyin, 2-3 dakika karigtirarak pisirin.

Sicak su veya tavuk suyunu ekleyin. Defne yapragi ve kekigi de ilave edin.

Orta ateste yaklasik 20-25 dakika, kestaneler iyice yumusayana kadar pisirin.

Defne yapragi ve kekik dalini gikarin. Corbayi blenderdan gegirin.

Kremayi ekleyin ve karigtirin. Tuz, karabiber ve istege bagli olarak muskat rendesi ile tatlandirin.
5 dakika daha kaynatin ve ocaktan alin. Uzerini sUsleyerek servis yapabilirsiniz.
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