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SOGAN CORBASI

3 adet kuru sogan

4 dis sarimsak

2 yemek kasigi un

2 tepeleme yemek kasigi tereyagi

3 yemek kasidi sivi yag

1 silme tatl kasigi seker

Yarim paket krema (100ml)

5 su bardadi sicak su(et veya tavuk suyu da kullanabilirsiniz)
Tuz

Karabiber

Geyrek muskat rendesi (zorunlu degil)

Soganlari yarim ay seklinde piyazlik dograyalim.

Tencereye yagi koyup isitalim.

Soganlari ekleyerek kavuralim.

Bu sirada sarimsaklari da soyup ince dograyarak, soganlarla birlikte kavuralim.

Kisik ateste soganlar hafif pembelesmeye baglayana kadar ara ara karistirarak kavurmaya devam edelim.
Kavrularak tamamen yumusayan sodana, 1 tatl kasigi seker ekleyip eriyene kadar karigtiralim.
Sonrasinda unu ekleyip yaklasik 5 dakika kadar sirekli karistirarak, kavurmaya devam edelim.
Yavas yavas corbanin suyunu ekleyip diger yandan hizlica karistiralim ki topaklanma yapmasin.
Topaklanma kalmayana kadar karistirdiktan sonra kremasini ekleyip, yine hizlica karigtiralim.
Gorbamizi kaynamaya birakalim.

Kivami koyulagmaya baglayan kadar pisirmeye devam edelim.

Koyulasmaya baslayan ¢corbamiza, baharat ve tuzunu ekleyip karigtiralim.

Sonra ocaktan alip, servis edebilirsiniz.

180 °C de isinmisg firnda kasarlar eriyip Uzerleri hafif kizarana, kadar tutalim.

Daha sonra Uizerine ince dogranmis dereotu serpistirelim.

© lezzetler.com tarif no:156036 « adi:Sogan Corbasi * gonderen:OlurMuOlur « indirme tarihi:18.05.2024 - 09:22


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sogan-corbasi-vt744
http://www.tcpdf.org

