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FRANSIZ USULU SOGAN CORBASI

4-5 adet kuru sogan

1-2 dis sanmsak

1 yemek kasigi tereyadi ya da margarin
3 yemek kasigi un

1 litre et suyu ya da 1 litre su

1 adet et bulyon

Tuz

Kekik )

4 dilim kirmizibiber (Uzeri igin)

Yarim su bardag ekmek (Uzeri igin)
Parmesan ya da kasar peyniri rendesi

1- Sogdanlari ince ince piyazlik, sarimsaklari minik minik dograyin.

2- Dogradiginiz soganlari ve sarimsag! tencerede altin rengi olana kadar kavurun.

3- Soganlarin tzerine 3 yemek kasigi unu ekleyip 2 dakika kadar kavurun. Uzerine azar azar 1 litre et suyunu
ekleyin. Baharatlarini ekleyerek 10 dakika orta ateste kaynatin.

4- Pigen gorbanin altini kapatin. Tencerenin agzi boyutlarinda ufalttiginiz ekmegi corbanin tizerine koyun.

5- Uzerine peynir rendesini serperek, peynirlerin lizeri kizarincaya kadar firinlayin.

6- Firindan ¢ikartip ekmekleri ile birlikte corba kaselerine bolustdrdin.
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