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SOGAN CORBASI

2 Havug

Rende gravyer peyniri

1 Cay kasidi hindistancevizi
3 Yumurtanin sarisi

2 Bardak sit

10 Bardak et suyu

3 Corba kasigi un

2,5 Gorba kasigi sadeyag

4 Sogan

Soganlari soyup bunlari yarim ay seklinde dograyin ve sonra da bunlari bir tencereye koyacaginiz yagda ve hafif
ateste kizartmadan 6ldarin. Soganlar éliince buna un koyarak bir kag defa karistirin ve et suyunu da birden
bosaltin.

Sonra tuzla birlikte hindistancevizini de koyun ve kaynamaya baglayincaya kadar ¢orbayi karigtirmayi sdrddrdin.
Sonra bunu hafif atese alarak kirk bes dakika pisirip bir siizgegten gegirin ve tekrar atese koyun.

Ote yanda U¢ yumurtanin sarisini stle ¢irpip bunu da gorbaya ekledikten sonra, bir iki tasim daha kaynatin ve
servis yaparken gorbanin Gzerine rende gravyer peyniri serpin.
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