B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SOGAN CORBASI

4-6 bas sogan

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

6 su bardagi et ya da tavuk suyu
Tuz

Karabiber

Garnitdr icin:

1 bas sogan

1/2 ¢orba kasi§i tereyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1,5 corba kasigi rendelenmis kasar ya da gravyer peyniri

Soganlari, kabuklarini soyup, yikayarak ikiye bélin ve dikey bicimde olmak tzere halkalar halinde dograyin.
Tereyagiyla yumusatarak 8-10 dakika pisirin.

Et ya da tavuk suyunu da ekleyerek hafif ateste yarim saat kadar kaynatin.

GarnitlrQ icin sogani rendeleyip tereyaginda 6lduran.

Ezerek ayri bir kaba alin. Tuz, karabiber ve rendelenmig peynirin yarisini Gzerine katin. Ekmekleri birkag
santimetre kaliniginda bir cay bardaginin agziyla 4 santimetre ¢capinda yuvarlaklar halinde kesin. Hazirladiginiz
soganli pureyi ekmeklere strlp, kalan rendelenmis peyniri Uzerlerine serperek firin, ya da elektrikli 1zgarada
ustten kizartin.

Dantel k&git yayilmig bir tabak Gzerine, firindan ¢ikan ekmekleri yerlestirerek gorbanin yaninda servis yapin.
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