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SOGAN CORBASI

4 adet blyuk bas sogan

1 blyUk sigir kemigi

1 ¢corba kasigi sivi yag

1/2 fincan ¢gigek yagi

2 kah. fincani un

1 fincan sirke ve 3 dis sarimsak

1 kahve kagsi§i karabiber tuz ve maydanoz

Kasaptan alinan bir blydk sigir kemigi tencerede 5 litre «Ortalama 25 bardak» su ile iyice kaynatilip suyu alinir.
Diger tarafta derin bir tencerede, rendenin kaim tarafi ile dogranmig olan sodanlar sade yag ile 10 dakika kadar
bérttlrtllp un ilave edilerek 2 dakika daha ¢evrilir. Kaynama sonunda 3 litre kadar kalmig olan kemik suyu, un
ile hafif kavrulmusg olan soganlarin bulundugu tencereye alinip ilk 10 dakika tahta kagikla ayni yénde
karistirlarak 30 dakika sdre ile pigirilir. Indirilece@ine yakin bir tath kasidi tuz ve karabiber de ilave edilip 5
dakika daha kaynatilir ve atesten &finip orta delikli bir sizgecten gegirilerek servis tencere veya kasesine
aktarilir. 5 dilim hayat ekmek zar gibi kesilerek «veya findik iriliginde pargalar halinde» yarim fincan gicek
yaginda penbelesinceye kadar kavrulup servis esnasinda tabaklara ilave edilir. Ayrica arzu eden i¢inde ince
dogranmig sarimsak bulunan sirkeden bir miktar ¢corbasina katabilir.
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