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SOGAN DOGRAMA BICIMLERI

Yemeklerimize alistigimiz tadi veren ve hemen her yemekte kullanilan soganin dograma bigimlerini ayrica
g6zden gecirmek uygun olacaktir. Soganin, énce, sert kdk kismi kesilir. Kabudu soyularak, yikanir ve asagdidaki
yOntemlerle dogranir:

a) Yemeklik inci tanesi: Sogan, kiiclk sebze tahtasi Uzerinde, ortadan boylamasina ikiye ayrilir. Kesilmis tarafi
tahtaya kapatilarak, Ustu elle tutulup bastirlir ve sivri uglu kiiglk bir sebze bigagiyla, lifleri dogrultusunda, iki-tg
milimetre araliyinda dilimlenir. Bu arada, dider elin parmaklariyla hafifce bastirarak dilimlerin dagilmamasi
saglanir. Daha sonra, bu kez enine 2-3 milimetrelik araliklarla kiyilir. Bdylece, minik kipler seklinde sogdan elde
edilmis olur.

b) Halka (BUttin dilim): Sogan, bittin olarak, tahta Gzerinde ince yuvarlak halkalar halinde dogranir. Bitin dilim
halka soganlar, firin yemeklerinde, balik vb. yemeklerde kullanilir.

¢) Piyaz (Yarim dilim): Soganin sert kdki kesilerek g¢ikarildiktan sonra, kabuklan sivri uca dodru soyulur.
Boylamasina ikiye kesilir. Kesilen tarafi tahtaya gelmek Gzere yatirilip, enine yarim ay sekli alabilecek bigimde 2
milimetre incelikte kiyilir. Salata ve garnitirlerde kullanilir.
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