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EKMEKLI SOGAN CORBAS|

3 adet sogan

1 kahve fincani margarin
1 demet taze sogan

1 somun bayat ekmek

1 litre et suyu

Soganlarin kabuklarini soyup ince halkalar halinde dograyin. Sodanlari daha kolay dogramak icin blyuik
marketlerde satilan sogan dograyicilarini da kullanabilirsiniz. Dilerseniz blyik miktar sogan kullanilan yemek
tariflerinde, yine blylk marketlerin derin dondurulmus Uriin reyonlarinda bulabileceginiz hazir kiip dogranmig
soganlardan da yararlanabilirsiniz. BlyUk bir tencerede margarini eritip sogan halkalarini hafifce kavurun. Taze
soganlari yikayip ayikladiktan sonra ince halkalar veya seritler halinde dograyin. Ekmegi ince dilimler halinde
dograyin. Et suyunu kaynatip bir miktar karabiber ve kekik ilave edin. Evde hazir tavuk suyunuz yoksa, bunun
yerine et suyu tabletleri de kullanabilirsiniz. Tabletleri paketin tGzerindeki tarife gére 1 It tavuk suyu elde
edebilecek bigimde hazirlayin. Ekmek dilimlerini daha énce isitilmis 4 servis tabagina paylastirin. Tabaklari
Isitmak igin firni 150 dereceye ayarlayip 1-2 dakika firinda bekletin. Daha 6nce halkalar ve seritler halinde
dogradiginiz taze soganlar Gzerine serpin. Gorbayi tabaklara paylastirin. Uzerine sogan halkalarini ekleyip
hemen servis yapin.
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