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SOGAN CORBASI

6 bardak su veya et suyu

4 adet irice kuru sogan

1 cay bardagi sit

1 adet yumurta

1 corba kasigi katiyad

2 ¢orba kasiJi un

1 corba kasigi rendelenmis kasar peyniri Yeterince tuz, karabiber, sirke.

Soganlari ayiklayip, yikayiniz. Rendenin iri gdzlyle rendeleyiniz. Bir tencereye yagi koyup, rendelediginiz
soganlarla karistininiz. Cok hafif ates tizerinde soganlari bu yag iginde pisiriniz. Pisirme siresi uzun, ates hafif
olmalidir. Sodanlar ¢abuk kavrulursa suyunu salmaz, gorbanin lezzeti kagar. Soganlar pembelesince, bir tatli
kasiJ! sirke ilave edip karigtirniz. Unu ilave edip bir iki karistinp, agir agir suyunu ekleyiniz. Tuzunu, biberini ekip
devamli karigtirarak, istediginiz koyulugu elde ediniz. (Unlu ¢orbalara su koyunca devaml karistirmak,
gorbanizin ptlrstiz olmasini saglar.) Diger yanda, yumurta sarisini siitle karistirip terbiyesini hazirlayiniz.
Terbiyeyi ¢corbayi atesten indirmeden ilave edip, bir tagsim daha kaynatiniz. Uzerine kasar peyniri rendesi ekip,
sicak ikram ediniz.
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