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LALEGUL CORBASI

Adese Restorant Etlik

Malzemeler:

3 adet orta boy kuru sogan

1 adet et bulyon

2 dolu yemek kagidi un

2 su bardagi sut

2 yemek kasigi krema

1 yemek kasigi margarin

1 yemek kasigi misir6zl yagi
1 tath kasidi tereyad

Az miktar rendelenmis kasar peyniri
Az miktar karabiber

Az miktar pul biber

5 parc¢a kizartilmig kitir ekmek
Tuz

Hazirlanisi:

Oncelikle margarin ve misirdz(i yadi derin bir tencereye konulup eritilir. Yag erirken kuru soganlar kiip kiip
dogranip kizan yagda eklenir ve orta ateste pembelesinceye kadar kavrulur. Soganlar pembelesince un eklenir
ve pembelesinceye kadar kavrulur. Az miktar soguk su, sut, et bulyon, karabiber, krema ve tuz eklenerek,
topaklasmamasi igin ¢irpici yardimiyla sirekli karigtirilir. Hazirlanan bu karisim agir ateste kaynatilarak ¢orba
kivamina getirilir. Ayri bir tavaya tereyadi eklenir ve 5 adet yassi kitir ekmek bu tavada altlist yapilarak kizartilir.
Kaynayan ¢orba servis késelerine alindiktan sonra firin tepsisine dizilir ve tGzerine az miktar rendelenmis kasar
peyniri serpilerek 180 derecede 1 dakika boyunca kagar peynirinin erimesi icin bekletilir. Hazirlanan ¢orbanin
Uzerine kitir ekmek pargalari eklenir ve Uzeri dnceden ayri bir tavada hazirlanan tereyagli pul biber sosuyla
sUslenerek sicak olarak servis yapilir.
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