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FRANSIZ SOGAN CORBASI
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4 adet blyuk boy sogan

2 dis sarimsak

1 tepeleme yemek kasidi tereyagi

2 yemek kasigi un

2 su bardagi oda sicakliginda et suyu

3 su bardadi oda sicakliginda su

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi kekik

1 cay kasigi seker

Tuz

Uzeri icin:

Her bir kase i¢in 2'ser dilim baget ekmek

Her bir kase icin 1'er yemek kasigi ince rendelenmis kasar peyniri
Her bir kase icin 1'er tatl kagigi parmesan rendesi.

Kabugunu soydugunuz kuru soganlari, ince ince piyazlik dograyin. Sarimsaklar kiigk pargalar halinde
dograyin.

Tereyagini buyUk boy bir tencerede eritin. Dogranmis kuru sodan, sarimsak, defne yapraklari ve taze kekikleri;
eriyen tereyaginda, orta ateste sotelemeye baglayin.

25-30 dakika kadar kisik ateste, soganlar iyice karamelize olana kadar yanmamalarina dikkat ederek
karigtirmaya devam edin. ]

Arzu ederseniz bir parca yagl kagidi, tencerenizin genigligi kadar daire seklinde kesin. lyice islattiginiz yagl
kagidi dogranmis soganlarin tzerine kapatin ve arada sirada karigtirarak islemi tekrarlayin. Bu soganlarinizin
terlemesine yardimci olacaktir.

Soganlar iyice yumusadiktan sonra orta-ylksek ateste 4-5 dakika karistirmaya devam ederek soganlarin biraz
renklenmesine izin verin.

Kirmizi sarabi ekleyin. Ylksek ateste, sarap ugana ve soJanlar kuruyana kadar kaynatma iglemini strddrdn.
Aromalarini sogana veren kuru kekik ve defne yapraklarini tencereden ¢ikartin.

Kavrulan soJanlara unu katip 5 dakika kadar kavurun. Un hafif¢e kavrulduktan sonra sicak et suyunu ekleyin ve
¢orba karigimini kaynamaya alin.

Yaklasik 25-30 dakika kadar pisirdiginiz gorbayi, kaselere aldiktan sonra Uzerlerine birer dilim baget ekmek
yerlestirin.

Rendelenmis Gruyere ya da Emmental peyniri eklediginiz ¢orbalari, 220 derece firinda peynirler eriyip Gzerleri
kizarana kadar firinlayin.

Finndan ¢ikan ¢orbalarin sicak oldugunu, kendinize ya da misafirlerinize hatirlatarak servis edin.

Not: Sekerin aciga ¢cikmasi ve karamelize olmalari igin distk 1sida kavurmaya basladiginiz piyazlik dogranmig
soganlari, i1sly1 arttirarak uzun strede pisirmeye 6zen gosterin.
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