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Kremali Mantar Corbasi
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Siure: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

250 gr kultir mantan (ince dogranmis)

1 adet sogan (klclk dogranmis)

2 yemek kasigi tereyadi

2 yemek kasigi un

4 su bardagi st

2 su bardagi su veya tavuk suyu

1 paket krema (200 ml)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi muskat rendesi (istege bagl)

Yapihsi:
1. Sogan ve Mantarlari Kavurma:

e Tereyagini tencerede eritip dogranmis soganlari ekleyin ve kavurun.
e ince dogranmis mantarlari ekleyin ve suyunu salip cekene kadar pisirin.

2. Un Ekleyip Kivam Verme:

e Unu ekleyerek mantarlarla birlikte birkac dakika kavurun.
« Uzerine suyu ve siti ekleyerek siirekli karistirin.

3. Corbayi Pisirme:

e Kaynadiktan sonra kisik ateste 10 dakika daha pisirin.
e Blender ile corbay! pUrizsiz hale getirin veya taneli birakabilirsiniz.

4. Kremay:i Ekleyip Servis:

¢ Kremay! ekleyip karistirin ve birkac¢ dakika daha kaynatin.
e Tuz, karabiber ve istege bagli olarak muskat rendesi ekleyerek tatlandirin.
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>> ipucu: Corbanin lizerine servis ederken kitir ekmek veya kasar peyniri rendesi ekleyerek
lezzetini artirabilirsiniz.
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