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SOUPE D L&APOS;OIGNON (FRANSA)

https://www.lezzetsirri.com

1/2 kg. kuru sogdan

2 ¢orba kasiJi un

2 etsu tablet

1,25 litre su

40 gr. tereyadi karabiber
tuz

asti igin:

4 dilim ekmek

100 gr. taze kagar

30 gr. tereyadi

Suyu kicUk bir tencereye koyun; su kaynayinca elinizle etsu tabletlerini igine ufalayarak atin ve 1-2 dakika
kaynatip atesten alin.

Soganlar halka halka dograyin. Bagka bir tencereye tereyagdini koyun. Eriyince i¢ine sodanlar atin. Hafif ateste
karistirarak sodanlar sararincaya kadar kavurun. Kavururken sodanlarin yanip kararmamasina dikkat edin.
Soganlar sararinca Uzerlerine unu serpin.

2 dakika kadar karistirarak birlikte pigirin. Daha énceden hazirladiginiz et suyunu soganlarin Gzerine yavas
yavasg, karistirmayi durdurmadan ilave edin, tuz ve bol karabiber serpip, atesi kisarak 20-25 dakika soJanlar
yumusayincaya kadar pigirin. Soganlar iyice yumugayinca gorbayi atesten alin, sicaga dayanikli gorba
kaselerine bosatin. Uzerlerine, tereyagi ile yagladiginiz ekmek dilimlerinden birer tane koyun. Rendelenmig
peyniri ekmek dilimlerinin lzerine serpin.

Onceden kizdirdiginiz firin 1zgarasinin altinda 5 dakika, peynir eriyip altin rengi alincaya kadar birakin. Firindan
¢ikarinca hemen servis yapin. Dilerseniz soduk kis aylarinda icine servis sirasinda bir ¢gorba kasigi konyak da
ilave edebilirsiniz.

Not: Fransizlar, Sogan Corbasi&apos;ni tiyatro, bale, opera ve gesitli gbsterilerden ¢iktiktan sonra gece gittikleri
restoranlarda icerler. Gece yenen bu yemeklere "Souper" derler.
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