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ALMAN USULU SOGAN CORBASI

1 kg sogan (ince dogranmisg)
60 gr (4 corba kasigi) tereyadi
1 ¢corba kasigi un

2 defne yapragi (ufalanmis)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

2+1/2 su bardag st

2+1/2 su bardagi tavuk suyu

BuyUk boy bir tencerede tereyagdi, adir ateste eritiniz. Yag kizinca sogdanlari koyup 5-6 dakika, renkleri
pembelesinceye kadar karistirarak pigiriniz. Tahta bir kasikla unu ekleyip 2 dakika, rengi pembelesene kadar
kavurunuz. Defne yapragl, tuz ve biberi serpiniz.

Tencereyi atesten alip, yavas yavas ve slrekli karigtirarak sutl ekleyiniz.

Et suyunu da bosaltip, tencereyi yeniden atese oturttuktan sonra, arasira karigtirarak kaynatiniz. Kaynayinca
tencerenin kapagini kapatip, adir ateste 30 dakika, sodanlar iyice yumusayana kadar kaynatiniz. Tencereyi
atesten alip, corbayi isitiimis bir gorba kasesine aktararak, servis ediniz.
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