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FRANSIZ USULU SOGAN CORBASI

4 buyUk sogan (ince dogranip halkalara ayrilmig)
90 gr (6 corba kasigi) tereyadi

2 ¢orba kasiJi un

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

3+3/4 su bardad et suyu

6 dilim francala (kizarmis)

3 dis sarimsak (her biri 2'ye bolinmdis)

90 gr (3/4 su bardag) gravyer peyniri rendesi

Orta boy bir tencerede tereyag, orta ateste eritiniz. Yag kizinca atesi kisip, soganlari koyduktan sonra, arasira
karistirarak 25-30 dakika, renkleri sararincaya kadar pisiriniz. Tencereyi atesten aliniz. Bir tahta kasikla tuz,
biberi ve unu ekleyip karstirniniz. Yavas yavas ve surekli karistirarak et suyunu katip, tencereyi yeniden atege
oturtarak kaynatiniz. Kayna-1 yinca kapagini kapatip, atesi kisarak 20 dakika agir ateste pisiriniz. Firininizin
Izgarasini yakip, kizdiriniz.

Her francala diliminin her iki yanini yarimsar dis sarimsakla ovunuz. Tencereyi atesten alip kizartiimig ve
sarimsakla ovulmus francala dilimlerini gorbanin Ustline koyarak, ekmeklerin tstline rendelenmis peyniri
serpiniz. Tencereyi firna strlp 5 dakika, peynir iyice kizarip eriyinceye kadar pisiriniz. Tencereyi firndan alip,
servis ediniz.
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