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SOGAN CORBASI

2000 gram et suyu (8 bardak)

7 bardak su

400 gram sogan (4 blyukee)

Tuz

40 gram margarin (2 gorba kasigr)
4 dilim ekmek

90 gram un (1 kahve fincani)

150 gram ¢ig krema ya da st (2 kahve fincani)
Uzeri icin:

80 gram margarin (4 ¢corba kasigi)
75 gram gravyer peyniri

Hazirlanmig 8 bardak tavuk suyuna; 1 bardak su, 2 tatl kasidi tuz ile kabuklan ayiklanmig ve dérde bélinmus 4
blylkge sodan ilave ederek sodanlar iyice pisip de yumusak bir hal alincaya kadar orta kuvvetteki ateste
haslanmaya birakmali ve sodanlar, pisince, bunlari delikli bir kepce ile sudan ¢ikararak, et makinesi ya da orta
incelikte bir stizgecten gegirmek suretiyle sodanlar plre haline getirmeli sonra da bu plre sodanlari tekrar tavuk
suyuna katarak bir tarafa birakmalidir.

Bundan sonra, bagka bir tencereye; 2 silme ¢orba kasigi margarin koyarak, hafifce kizdirdiktan sonra buna,
elenmis bir kahve fincani da un ilave etmeli, karigtirmak suretiyle 1 dakika kadar kavurduktan sonra azar azar
olmak Uzere, bir tarafa birakmis oldugumuz sodanlh tavuk suyunu katmali ve iyice karistirmak suretiyle de
hepsini iyice birbirleriyle erittikten ve tekrar iyice bir karistirdiktan sonra kaseye almali ve Ustline de, ayrica tavla
zari blyukliginde pargalara dogranmis ve 2 silme gorba kasigi margarinde kizartiimis kiicik ekmeklerle gayet
ince rendelenmis 75 gram gravyer peyniri serpilmis olarak servis yapmalidir.
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