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NANELI MANTAR GCORBASI

250 gr mantar (silinip temizlenerek dilimlenmis)
2 ¢orba kagsiJi taze nane (ince dogranmig)
4 buyUk patates (kabaca dogranmig)

1 klicUk sogan

3+3/4 su bardagi tavuk suyu

1 limonun suyu

1 limonun kabugu (rendelenmig)

1+1/2 tath kasig biberiye (istenirse)

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 ¢corba kasigi un

125 gr (1/2 su bardagi) krema

Patates ve sodani blylk bir tencereye koyup tavuk suyunu ekleyiniz. Limon kabudu rendesi, limon suyu,
biberiye (istenirse), tuz ve biberi katip, harli ateste kaynatiniz. Atesin altini kisip, ara-sira karigtirarak 25 dakika,
sebzeler yumusayana kadar pisiriniz. )

Bu arada, yagdi ki¢Uk bir tencerede eritip mantarlari katarak 10 dakika, arasira karigtirarak pisiriniz. Ustline unu
serpip, tahta bir kasikla mantarlarla karistirdiktan sonra, tencereyi atesten indirerek bir kenara birakiniz.

Delikli bir kepgeyle patates ve sodani tavuk suyundan ¢ikarip tel siizgegten tahta kasigin tersiyle ezerek pure
haline getiriniz. Plreyi yeniden tavuk suyuna katiniz.

Mantarlar tavuk suyu karigimina katip atesin altini aginiz. Surekli karigtirarak kaynatiniz. Naneyi katip tencereyi
atesten indiriniz.

Gorbayi biyik bir gorba kasesine bosaltip kremayi ekleyerek.

corbanizi servis ediniz.

Not: Dilerseniz, corbay! tek kisilik kaselere bosaltip, her birine bir corba kasigi krema koyarak da servis
edebilirsiniz.
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