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SOGAN CORBASI

400 gr. sogan

4 dilim tost ekmegi

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 bardak gravyer veya kasar
5 bardak et suyu

peyniri rendesi

1/3 tath kasig karabiber

Once finninizi orta hararette 1sitan. On hazirlik olarak soganlann kabuklarini soyup, piyaz dograyin. Tost ekmegi
dilimlerinin kabuk kisimlarini alip, i¢ kismim kig¢uk kipler halinde kesin. Bu ekmekleri firin tepsisine koyup,
10-15 dakika, hafifce kahverengilesinceye kadar pigirin. Ekmekleri firindan alip bir kenarda saklayin. Orta boy
bir tencereye tereyadi koyup eritin. Yag kizinca, sodanlan katip, 4-5 dakika sirekli karigtirarak éldirin. Et-
suyunu ve biberi katin. Karigimi 10 dakika agir ateste pigirin. Gorbay, bir kepgesini ayinp, kalani derin bir
Borcam'a aktarin. Uzerine, sirasiyla, kizarmig ekmekleri ve peynir rendesini serpistirin. Ayirdiginiz bir kepge
corbayi peynirin Uzerine dokin. Kabi firinin en Ust katina sirln. 2 dakika sonra kabi firindan alip, sogan
corbasini sicak olarak servis edin.
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