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SOGAN CORBASI (FRANSA)

2000 gram et suyu (8 bardak)

50 gram rende gravyer peyniri (2 kahve fincani)
100 gram tereya@i ya da margarin

40 gram un

600 gram sogan (6 blyuk)

6 yarim ince dilim ekmek

1 Bir tencereye; 100 gram tereyadi ya da margarin ile asagi yukari yarim parmak en ve boyunda dogranmis 6
adet biyUk sogan koyarak, soganlar az 6Imds bir hal alincaya kadar asagi yukari 5 dakika kavurmali, sonra
soganlara ¢ ¢eyrek kahve fincani da un ilave ederek ancak bir dakika kadar da soganlari unla kavurduktan
sonra bunlara tavuk ya da et suyu ile 1 tath kasigi da tuz katmali ve tencerenin kapagini kapatarak ¢ok kiigik
ateste 30 - 40 dakika arasinda kaynamaga birakmalidir.

2 Sonra ¢orbay! ince delikli bir sizgece alarak, Usttine bir kasikla bastira bastira ¢corba ve sodanlar plre halinde
slizgegten gecirmeli ve tekrar atese oturtarak bir tagim kaynattiktan sonra kdseye almali; Ustiine kabuklan
¢ikarilmig, ince dilim kesilmis ve formda iyice kizartiimis 6 dilim ekmek ilave etmeli ve yanmda iri rendelenmisg 2
kahve fincani gravyer peyniri oldugu halde servis yapmali.

NOT: Arzu edilirse; ¢gorbanin Ustiindeki ekmeklerin Gzerlerine gravyer peyniri serperek, peynirler kizarmig bir hal
alincaya kadar corba kasesini kuvvetli firnda 10 dakika birakmak suretiyle servis yapmalidir.
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