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MANTILI MANTAR CORBASI

100 gr hazir manti

2 adet taze sogan

3-4 adet mantar

15 gr LUNA (1 corba kasigi)
1 corba kagigi sirke

1 adet domates

Kuru veya taze feslegen

3-4 sap 1spanak

500 ml et suyu (2 su bardagi)
Tuz

Karabiber

Soya sosu

Mantarlari ince ince dograyin. Soganlari kiyin. Luna ile kuvvetli ateste 6énce mantarlari, ardindan da soganlari
kisa slre kavurun. Et suyu ve mantiyi ekleyip 15 dakika pisirin. Sirke, soya sosu, feslegen,ispanak ve zar
seklinde dogranmig domatesleri ilave edip 2 dakika daha pisirin. Karabiber ve kullandiginiz soya sosu miktarina
gbre eger gerekiyorsa biraz tuz ilave edip servis yapin.

Not: Gorbalarinizda hazir et suyu tableti kullandiginizda tuz ilave etmenize hi¢ gerek yoktur. Fark etmeden tuz
katmis olursaniz, fazla tuzu almasi icin 1-2 ¢ig patatesi soyup ortadan ikiye bélin ve ¢orbanin igine koyuti.
Patatesin nisastasi tuzu gekecektir. Kagarpeynirinin kurumus sert kisimlarini atmayin, bir torba iginde buzlukta
bekletin. Herhangi bir ¢corba pisirdiginizde ¢orbaniza ekleyin. Gorbanin sicaklidi ile kolayca eriyecek olan peynir
hem ziyan olmamis, hem de glzel bir lezzet katmig olacaktir. Gorbalari gocuklariniz igin daha besleyici ve daha
eglenceli hale getirmek isterseniz, bir yumurtayi tuz ile ¢irpip tavada yarini santim kalinliginda diiz bir omlet
pisirin. Hayvan veya ¢icek bicimli kicUk kurabiye kaliplari ile omletten parcalar kesip ¢orbayi bu figUrlerle
sUsleyerek servis yapin.
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