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FRANSIZ SOGAN CORBASI

https://www.milliyet.com.tr

4 yemek kagigi tuzsuz tereyagi

Ince dilimlenmig 3 tatl sogan

2 dis kiyllmig sarimsak

6 su bardagi et suyu

1 kurutulmus defne yapragi

2 yemek kasigi dogranmig taze kekik

Koser tuzu ve taze ¢ekilmis karabiber

Kiguk pargalar halnide dilimlenmis baget ekmek
Yarim su bardagi rendelenmis gravyer peyniri
Servis igin:

Taze frenk sogani

BuyUk bir tavada tereyagini orta ateste eritin.

Sogani ilave edip yumusayana kadar yaklasik 5 dakika soteleyin.

Atesi kisin ve sodanlar altin sarisi ve karamelize olana kadar 15-20 dakika pisirmeye devam edin. Sarimsaklari
ekleyin.

Sogan karigimina et suyu, defne yapragi ve kekigi ekleyin. Gorbanin tadi giizel olana kadar kisik ateste 6-7 saat
pisirin.

Daha sonra ¢orbayi tuz ve karabiberle baharatlandirin.

Firini ve firlna uygun kaseleri 6nceden isitin. Gorbayi firina uygun kaselere koyun ve her birinin Gzerine 2 dilim
baget koyun.

Bagetin Ustine gravyer peyniri ekleyin.

Gorbayi, peynir eriyene ve iyice kizarana kadar 2-3 dakika firinda pigirin.

Frenk sogani ile susleyip servis edin.

© lezzetler.com tarif no:156230 « adi:Fransiz Sogan Gorbasi « génderen:OlurMuOlur « indirme tarihi:20.05.2024 - 05:23


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sogan-corbasi-fransa-vt947
https://www.milliyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/fransiz-sogan-corbasi-156230.jpg
http://www.tcpdf.org

