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<r Smetanal1 Mantar Çorbas1
Toplam 37 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Kolay ~210 kcal Açl1k bar1 4/10

Paprikal1 mantar ve ekşi krema, bu çorbay1 yumuşak ama düz olmayan s1cak bir kaseye dönüştürür.

Malzemeler

• 400 gr Mantar

• 1 adet Soğan

• 150 gr Ekşi krema

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tatl1 k1rm1z1 toz biber

• 1 yemek kaş1ğ1 Dereotu

• 4 su bardağ1 Sebze suyu

• 0.8 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Mantarlar1 dilimleyin, soğan1 yemeklik doğray1n.

2. Soğan ve mantar1 orta ateşte 6 dakika soteleyin.

3. Su ve paprikay1 ekleyip 15 dakika kaynat1n.

4. Smetanay1 s1cak çorba suyuyla 1l1t1n.

5. Ekşi kremay1 tencereye kat1p 2 dakika 1s1t1n, kesilmesin.

6. Dereotu veya karabiberle s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Ekşi kremay1 son anda 1l1klaşt1r1p ekleyin; çorba kesilmez.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine dereotu serperek s1cak servis edin.

Alerjenler

Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/smetanali-mantar-corbasi


