
Kremali Mantar Corbasi

Malzemeler
300 gr mantar
6 su bardagi su
1 adet orta boy sogan
100 ml krema (yarim paket)
Yarim cay bardagi siviyag
3 yemek kasigi un
3 yemek kasigi siviyag
tuz
karabiber

Yapilisi
Mantarlari yikayin.Yikadiginiz mantarlari tavla zari buyuklugunde dograyin. Daha sonra
soganlari kucuk yemeklik dograyin.Elinizden geldigi kadariyla minik minik dograyin
soganlarinizi.Bir tencereye siviyagi ve soganlari alin.Soganlar hafifce pembelesinceye
kadar kavurun.
Daha sonra soganlara mantarlari ekleyerek mantarlar suyunu salip cekinceye kadar kavurun.
Mantarlara 6 su bardagi suyu ekleyerek orta ateste kaynatin.
Ayri bir teflon tavada 3 yemek kasigi siviyagi hafifce isittiktan sonra, uzerine 3 yemek
kasigi unu ekleyerek kokusu cikincaya kadar kavurun.Hazirladiginiz bu un karisimina
kaynayan corba suyundan 2 kepce ekleyin ve iyice cirpin. Cirptiginiz karisimi daha sonra
corbaya ekleyin.Corba tekrar kaynamaya baslayinca altini kisin ve 2-3 dakika pisirin. Son
olarak kremayi ekleyerek corbayi iyice karistirin.Kisik ateste 2- 3 dakika daha
kaynattiktan sonra ocaktan alin ve sicak servis yapin.


