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NANELI VE BALLI SOGAN (FRANSA)

600 g iri arpacik sogani (pUskilll bélumleri kesilip atildiktan sonra, kabuklari ayiklanmig)
15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

1 corba kasigi bal

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

25 cl. (1 su bardag@) tuzsuz tavuk (ya da sebze) suyu

1 corba kasigi taze nane (kiyilmis; ya da 1 tath kasigi kuru nane)

Tereyagini, arpacik soganlarini tek kat halinde alacak blyiiklUkte yapismayan bir tavaya koyup, tavayi orta
atese oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince ball koyup, karigtirdiktan sonra, arpacik soganlarini koyup, tuz ve
karabiberi serpin. Tavuk (ya da sebze) suyunu ekleyip, kaynamaya'ylz tutunca atesi kisarak, karigsimi bitiin
suyunu ¢ekinceye kadar (yaklasik 30 dakika) pisirin. Naneyi serpip, karigtirdiktan sonra, tavayi atesten alarak,
naneli ve balli sodani bir servis tabagina aktarin ve bekletmeden servis yapin.
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