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SOGAN CORBASI

https://www.cumhuriyet.com.tr

4 adet sogan

100 gr tereyagi

2 dig sarimsak

2 adet defne yapragi

2 dal taze kekik

Tuz, karabiber

3 yemek kasigi un

2 litre et suyu

Baget ekmek

200 gram gruyere peyniri

Oncelikle soganlari, ince ince piyazlik dograyin. Sarimsaklari kiigiik pargalar halinde dograyin. Tereyagdini blyk
boy bir tencerede eritin. Dogranmis kuru sogan, sarimsak, defne yapraklari ve taze kekikleri; eriyen tereyaginda,
orta ateste sotelemeye baglayin. 30 dakika kadar kisik ateste, sodanlar iyice karamelize olana kadar
yanmamalarina dikkat ederek karigtirmaya devam edin. Soganlar iyice yumusadiktan sonra orta ateste 5 dakika
karistirmaya devam ederek soganlarin biraz renklenmesine izin verin. Defne yapraklarini tencereden cikartin.
Kavrulan soganlara unu katip 5 dakika kadar kavurun. Un hafifce kavrulduktan sonra sicak et suyunu ekleyin ve
corba karigimini kaynamaya alin. Pigirdiginiz ¢orbayi, kaselere aldiktan sonra Uzerlerine birer dilim baget ekmek
yerlestirin. Rendelenmis gruyere peyniri eklediginiz gorbalari, firrnda peynirler eriyip Uzerleri kizarana kadar
firmlayin.
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