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SOGAN CORBASI

1 ¢corba kasigi tereyad

5 adet orta boy sogan

4 dis sarimsak

1 tath kasidi tozseker

2 ¢orba kasiJi un

Yarim litre et veya tavuk suyu
Yarim litre su

Tuz

Karabiber

Servis igin:

4 dilim ekmek

2 dis dévilmuis sarimsak
Parmesan peyniri rendesi

Gok ince halkalar halinde dogradiginiz sogan ve sarimsag eritilmis tereyaginda tencerenin kapagi kapal olarak
ve arada karistirarak 20 dakika kisik ateste pisirin.

Sonrasinda tozsekeri serpin ve orta ateste renkleri koyulagsana kadar yaklasik 30 dakika kadar daha pisirin.
Atesi kisarak unu katin ve 3 dakika boyunca surekli karistirin.

Elde edilen bulamaca suyu, et veya tavuk suyunu katarak ylksek ateste kaynayana kadar karigtirin.
Kaynayan ¢orbaya taze ¢ekilmis karabiberi ekleyerek 20 dakika kisik ateste pisirin.

Ekmek dilimlerini dnceden isitiimig 170 derece firinda renkleri degisinceye kadar kizartin.

Sarimsaklari ortadan bélin ve tam olarak kuruyan ekmeklere sirGn.

Atese dayanikli kaselere koydugunuz ¢orbalarin Gzerine sarmisakli ekmekleri koyarak parmesan peyniri ile
kaplayin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda peynir eriyene kadar pisirin.

Peynir eridiginde firndan alin ve ince dogranmis maydanoz ve dereotu ile servis yapin.
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