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SOGAN CORBASI

2 corba kasiJi soya yagi

1/2 kg. ince kiyllmig sogan

3 ¢orba kasiJi un

4 bardak et suyu

50 gr. rendelenmis kasar peyniri
3-4 dilim ekmek

Karabiber ve tuz

Yagdi tencerede eritin, sodan ilave ederek agir ateste hafif pembelesinceye Kadar yaklasik 20 dakika kavurun.
Unu soganin Gzerine serperek 2-3 dakika daha karistirin. Et suyunu katarak bir tagsim kaynatin. Kisik ateste
yaklasik 30 dakika daha kaynatin. Tuz ve karabiber ilave edin. Ekmeklerin bir ylizinU kizartin ve ekmek
dilimlerine esit miktarda peynir siriin. Corbay! 1siya dayanikli bir kaseye koyun. Ekmekleri, peynirli kismi Ustte
kalacak sekilde gorbanin Ustiine koyun. Peynirler eriyip pembelesinceye kadar firinda pisirin ve servis yapin.
Gorbasini evde yapaca@iniz ekmegin icinde servis yapmak isterseniz 180 gram ¢avdar ununu, 5 gram tuz ve
yeteri miktarda suyla yogurup hamur haline getirin. 180 derece firinda 90 dakika pisirin. Kapak kismini kesip
icini kasikla bogaltarak tekrar firinda kurutun. Hazirlanan ¢orbayi, bu ekmeklere doldurarak, sicak servis yapin.
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