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CEVIZLI SOGAN PATATES CORBASI

4 su bardag tuzsuz tavuk suyu

2 sogan (yaklasik 300 g, her biri 8'e bélinmis)

250 g taze patates (yikanip, her biri yaklasik 2 cm kalinliginda kesilmig)
1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

4 dis sarimsak (ince kiyilmig)

4 corba kasigi cevizici (iri dogranmig)

2 cevizigi (her biri ortadan 2'ye ayriimig)

4 tath kasigi feslegen (ince kiyilmisg)

francala dilimi (her biri yaklagik 5 mm kalinhginda)

Tavuk suyunu bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtun. Tavuk suyunun dumani ¢gikmaya baslayinca
atesi kisip, soganlar, patatesler, tuz, karabiber ve sarmi-sadin yarisini ekleyerek, patatesler iyice
yumusayincaya kadar (10-15 dakika) pisirin.

Finninizi 200 °C'a isitin. Ceviziginin 3 ¢orba kasigini ve kalan sarmisagdi havanda déverek, bulamag haline
getirin. Bu bulamaci ekmek dilimlerinin 1 'er yizéne sirlp, her birinin ortasina 1 yarim ceviz yerlestirin ve
dilimleri firina vererek 5 dakika kizartin.

Tencereyi atesten alip, feslegeni ekleyerek, karistirin ve ¢corbayi 4 ¢orba tabagina bolustirin. Firindaki ekmek
dilimlerini alip, her kdsenin ortasina bir cevizli dilim birakin. Kalan 1 ¢orba kagsidi cevizigini dilimlerin ¢evrelerine
serpistirip, bekletmeden servis yapin.
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