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SOGAN CORBASI

1 adet kuru sogan

1 ¢corba kasigi tereyad

5 ¢orba kasiJi un

4-5 su barda@i tavuk suyu
Karabiber

Tuz

Soganinizi ortadan kesin, yarim halkalar elde etmek icin ince ince dilimleyin. 1 kagik tereyadini tencerede eritin.
Eridikten sonra soganlari ilave ederek pembelesene kadar kavurun. Hafif pembelegince (asla yakmayin), unu
ekleyin. Slrekli karigtirarak beraber kavurmaya devam edin. Kavurma asamalarinda atesiniz yiksek olsun. Un
ile beraber sodani 2 dakika kadar daha kavurun. Daha sonra sicak tavuk suyunuzu karigima ekleyin. Dilerseniz
tavuk suyu ve sicak suyu karigtirarak da kullanabilirsiniz. Atesinizi kisin, strekli karistirarak 5 dakika kadar daha
pisirin. Burada kullandiginiz suyun mutlaka sicak olmasi gerekmektedir. Bu sekilde ununuz topaklanmadan
daha kolay acilacaktir. Ardindan karabiber ve tuzunu ayarlayin. Agziniza hi¢ sogan gelmesin istiyorsaniz bu
asamada blenderdan gegcirebilirsiniz. Ocaktan aldiginiz gorbanizi istege bagdh kruton ekmekle, tzerinde yagda
yakilmis pul biber ile sicak servis yapin.
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