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SOGAN CORBASI

https://www.cumhuriyet.com.tr

6 blylk sogan (ince dilimlenmig)

4 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 cay kasigi seker

1 tath kasidi tuz

1/2 gay kagigi karabiber

1 yemek kagigi un

8 su bardagi et suyu (veya tavuk suyu)

1 adet defne yapragi

1 dal taze kekik (veya 1 ¢ay kasigi kuru kekik)
1 adet baget ekmegi (dilimlenmis)

2 su bardagi rendelenmis Gruyére peyniri (veya Parmesan)

Blyuk bir tencereye tereyagi ve zeytinyagdini ekleyin. Orta ateste Isitin.

Ince dilimlenmis soganlari ekleyin ve karigtirarak pigirin.

Seker, tuz ve karabiber ekleyin. Soganlar yumusayip kahverengilesene kadar yaklasik 30-40 dakika pisirin. Sik
sik karigtirarak soganlarin yanmamasini saglayin.

Ezilmis sarimsag ekleyin ve bir dakika daha pisirin.

Unu ekleyin ve karistirarak 2-3 dakika pisirin. Unun ¢ig kokusu gidene kadar pismesi dnemlidir.

Et suyu veya tavuk suyu, defne yapragi ve kekidi ekleyin. Kaynamaya birakin, ardindan atesi kisin ve gorbayi
yaklasik 30 dakika kadar kaynatin. Bu stre zarfinda ¢gorbanin lezzetlerinin birlesmesi saglanacaktir.

Baget ekmegini dilimleyin ve firinda veya tost makinesinde hafif¢e kizartin.

Firni 200 dereceye Isitin.

Gorbay! firna dayanikl kaselere paylastirin.

Her kasenin Uzerine bir dilim kizarmis ekmek yerlestirin ve bolca rendelenmis Gruyeére peyniri serpin.
Kaseleri firina yerlestirin ve peynir eriyip altin rengini alana kadar, yaklasik 10 dakika pisirin.

Gorbalari dikkatlice firindan gikarin ve sicak olarak servis edin.
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