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ROKFORLU SOGAN CORBASI

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi
1 corba kasig aygicek yagi

1 kg sogan (ince dogranmisg)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

8 su bardagi tuzsuz tavuk ya da et suyu
1/2 tath kasigi kekik

2 tath kasigi limon suyu (taze sikilmig)
1/2 tath kasigi tuz

bir tutam kirmizibiber

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)
125 g rokfor peyniri (ufalanmis)

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmis)

Aygicek yagdini ve tereyadini blyUk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince
soganlari ve sarimsagi koyup, tencerenin kapagini yari yariya kapatarak, karisimi 1,5 dakika pigirin. Karistirip,
tencerenin kapagini yeniden yari yariya kapatarak 1,5 dakika pisirdikten sonra, tencerenin kapagini kaldirin ve
sik sik karigtirarak, soganlari esmerlesinceye kadar (20 -35 dakika) pisirmeyi strdirin. Tavuk suyunun 6 su
bardagdini ve kekigi ekleyip, karisimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, karisimi 2/3'Gn0 ¢ekinceye kadar
(yaklasik 30 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, delikli kasikla soganlarin yaklasik 1/6'sini tencereden alarak,
bir kenara birakin.

Tenceredeki karisimi blendir kabina aktarip, pire kivami alincaya kadar karistirin. Karigimi yeniden tencereye
bosaltip, ayirdiginiz soganlari ekleyerek, kalan tavuk suyu, limon suyu, tuz, kirmizibiber ve karabiberi katin.
Tencereyi orta atese oturtup, corbayi 2 dakika isitin. Bu arada kiiguk bir kdsede rokfor peyniri ve maydanozu
karistirin.

Tencereyi atesten alip, blytk bir corba kasesine bosaltin ve yaninda maydanozlu peynirle servis yapin.
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