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SOGAN CORBASI

https://migros.com.tr

1 yemek kasigdi tereyadi
2 yemek kasigi zeytinyagi
4 adet sogan

4 dis sarimsak

1 tath kasigi esmer seker
Yarim tatli kagigi kekik

2 yemek kasigi un

1/2 su bardagi sirke

8 su bardag tavuk suyu
8 dilim baget ekmek

1 dis sarimsak

340 gr. gravyer

Yarim demet maydanoz

1. Tereyagi ve zeytinyadini bir tencereye alin, orta ateste isitin.

2. Soganlari ekleyin, yumusayip hafif kahverengilesene kadar, yaklasik 12 dakika kavurun.
3. Sarimsak, seker ve kekik ilave edip sodanlar iyice kahverengilesene kadar, yaklagik 30-35 dakika kavurun.
4. Uzerine un serpip yedirin.

5. Sirke ve tavuk suyunu ilave edip kaynamasini bekleyin.

6. Kaynadiktan sonra kisik ateste 45 dakika pisirmeye devam edin.

7. 1zgara tavasini isitin.

8. Ekmeklerin Uzerine sarimsak sdrln.

9. Gorbayi i1siya dayanikl bir kaba servis edin, lizerine ekmekleri yerlestirin.

10. Peynir rendesini koyup peynirler eriyene kadar 3-4 dakika firinda bekletin.

11. Kiyilmig maydanoz yapraklari ile stsleyerek servis edin.[/i]
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