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MANTARLI VE SEBZELI CORBA

1 litre su

1 yemek kasigi sivi yag

1 adet havug

1 dal prrasa

Tuz, taze ¢ekilmis karabiber

100 ml krema (yarim kutu)

1 klicUk kase slizme yogurt

1 yumurtanin sarisi

2 tath kasigi Pakmaya Misir Nigastasi
2 tath kasigi Pakmaya Misir Nisastasi
2-3 adet blyik boy Kanlica mantari

1 kahve fincani haglanmis misir

Suyu tencerede kaynatin.

Ayri bir tavada zar seklinde dogranmig havucu ve ¢ok ince kiyilmig pirasayil 1 yemek kasigi sivi yagda birkag
dakika kadar kavurun. Ocaktan alin, tuz ve taze ¢ekilmis karabiber ekleyerek tatlandirin.

Kaynayan suyun igine sebzeleri, haglanmig misiri, dilimlenmig kiltir mantarini ve zar seklinde dogranmig
Kanlica mantarini ekleyin.

Cukur bir kasede yumurta sarisini, siizme yogurdu, 1 kahve fincani suda inceltiimis Pakmaya Misir Nigastasi[?]ni
ve kremayi ¢irpin. Kaynamakta olan ¢orbanin suyundan 1 kepge kadarini alip malzemeyi ihgtirin.

Kaynayan gorba suyunu sirekli karigtirarak yavag yavas nigastall krema karigimini ekleyin.

Gorbay 5 dakika sonra ocaktan alin. Istege gore taze ¢ekilmis karabiberle tatlandirin. Sicak servis yapin.
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