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SOGAN CORBASI
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4 adet kuru sogan (kirmizi ya da sari sogan olabilir)
4 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kagsigi tereyagi

6 su bardagi et suyu

1 dis sarimsak (ince ince dogranmig)

1 adet defne yapragi

Y4 cay kagigi kekik

Y4 cay kasigl seker

Vs cay kasigi karabiber

Tuz

Gorbanin (izerinde servis etmek igin:

6 dilim beyaz ekmek

9 yemek kasidi rendelenmis kasar peyniri

Tereyagini ve zeytinyagdini tavada isittiktan sonra tzerine yarim halkalar seklinde ince ince dogranmig sodanlari
ekleyin.

Soganlari tencerede iyice karamelize olup renkleri kahverengilesinceye kadar, yanmamasini saglamak igin ara
ara karistirarak yaklasik 1 saat boyunca soteleyin.

Daha sonra sekeri ekleyerek 10 dakika daha soteyin.

Sarimsagi ekleyip, 1 dakika daha karistirdiktan sonra et suyunu, defne yapragini ve kekigi ekleyin.

Yarim saat kaynattiktan sonra tuzunu ve karabiberini ilave edin.

5 dakika daha pigirdikten sonra atesten alarak firin kaselerine koyun.

Gorbanin Gizerine ekmegi, ekmegin Uzerine de rendelenmis kasar peynirini koyarak 1zgaraya surin.

Kagarlar eriyip hafif¢e kizarinca firndan alarak servis edin.
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