Kremali Mantar Corbasi

Malzemeler: (10 kisilik)
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Kiiltiir mantar1 (250 gr)

Sogan (1 adet kii¢iik boy)
Margarin (125 gr/yarim paket)
Un (2-3 ¢orba kasig1)

Siit (2 su bardagi/yarim litre)
Su (4 su bardagr)

Krema (kiiciik paket, 100 gr)
Tuz (1 tath kasig)

Et suyu (varsa)
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AR N

e ®

10.
11.
12.
13.
14.
15.

16.
17.
18.

Mantarlar1 yikayiniz.

Mantarlar1 sap kismindan kesiniz.

Mantarlar1 enine ince kalinlikta dograyiniz.

Soganin kabugunu soyup brunez/toplu igne bas1 biiytikliigiinde dograyiniz.

Dogranmis mantarlar1 ve soganlar1 bir tavaya bosaltip cok az yagda soteleyiniz.
Mantarlar1 kendi suyunda sotelerken tavanin kapagi kapali tutulmali. Bu sekilde mantarlarin
seklini ve goriisiinii koruyabilirsiniz.

Margarini ¢corba tenceresine koyup eritiniz.

Unun tamamin1 koyup unu, un kokusu gidene kadar diisiik ateste kavurunuz.

Ocag1 kapatip unun 1limasin saglayiniz. Siitii direkt cok sicak olan unun iizerine dokersek
topaklanmaya sebep olur.

Un 1liyinca tencere ocaga konur siit ilave edilir.

Cirpma teliyle devamli karistirarak ¢corba kivaminin homojen/ piitiirsiiz olmasi saglanir.
Suyun tamami corbaya ilave edilir.

Sotelenmis mantar da ilave edilir karistirilir.

Kaynayinca kremayi ve tuzu ekleyip ve tencereyi ocaktan aliniz.

Not: Corbaya krema koyduktan sonra, kaynatmaya devam edilmez. Devam edilirse krema
kesilir ve kremal1 ¢orba 6zelliginde sorun olusur.

Kremanin corbaya iyi karismasi icin biraz ¢irpma teliyle karistiriniz.

Kaselere servis yapabilirsiniz.

Afiyet olsun...

Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



