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SOGAN CORBASI

MasterChef

6 adet biyik boy kuru sogan

2 yemek kagsigi tereyagi

1 yemek kagigi zeytinyagi

1 tath kasidi toz seker (istede bagli, soganlar daha kolay karamellestirmek igin)
1 yemek kagigi un

1 litre et suyu (ya da tavuk suyu)

1 defne yaprag

1 dal taze kekik (istege baglr)

Tuz ve karabiber

1/2 cay kasigi sarimsak tozu (istege bagl)
6 dilim baget ekmegi (kizartilmis)

1 su bardag@i rendelenmis kasar peyniri

Soganlari ince ince yarim ay seklinde dograyin.

BuiyUk ve derin bir tencerede tereyadini ve zeytinyagdini orta ateste eritin. Soganlari ekleyin ve lizerine seker
serpin (istege bagll). Soganlari arada karigtirarak altin rengi alana kadar, yaklasik 20-25 dakika kisik ateste
pisirin. Soganlar yavasca karamellesmeli.

Karamellesen soJanlara unu ekleyin ve 2-3 dakika kadar kavurun. Un gorbanin kivamini artiracaktir.
Kavrulan soganlara et suyunu ekleyin. Defne yapragdini ve kekigi de tencereye ekleyin. Tuz, karabiber ve
sarimsak tozunu ekleyin. Corbayi kaynamaya birakin, ardindan altini kisarak yaklasik 20 dakika daha pigirin.
Kekik ve defne yapragini ¢ikarin.

Baget dilimlerini firnda ya da tost makinesinde hafifce kizartin. Gitir ¢itir olmali.

Firnna dayanikl kaselere gorbayi doldurun. Uzerine kizarttiginiz ekmek dilimini yerlestirin ve rendelenmis kasar
peynirini ekmeklerin tzerine serpin.

180° C isisindaki firinda peynirler eriyip Uzeri kizarana kadar, yaklasik 5-10 dakika pigirin.

Gorba sicak ve Uizerinde erimis peynirli ekmekle servise hazirdir.
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