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SOGAN HALKASI

2 adet biyik beyaz sogan

1 su bardagi un

1 adet yumurta

Yarim tatli kagig: kabartma tozu

1 tath kasidi tuz

Biraz karabiber

1 su bardag st

Yarim su bardag misir nisastasi

2 su bardagi kadar ¢ekilmis kuru ekmek
Siviyag

Un, kabartma tozu, tuz ve karabiberi derince bir kasede birlegtirip karigtirin.

Icine yumurtayi ilave edin ve yeniden karigtirin.

Son olarak agir agir st de ekleyip koyu ancak akigkan kivamli bir hamur elde edin.

Soganlar 1 santimetre kalinliginda dilimleyin ve 2-3 katmanda bir igini ¢ikararak halkalar elde edin.
Soganlarinizi dnce nisastaya, ardindan hazirladiginiz hamura, son olarak da kuru ekmek kirintilarina bulayin.
Sivi yagi iyice kizdirin. Soganlarinizi yada atip altin rengi olunca ¢ikarin.

Isterseniz sogan halkasinin hamuruna sarimsak tozu ve toz kirmizi biber de ekleyebilirsiniz.

Arzu ederseniz soganlarin katmanlarinin arasina incecik dilimlenmis kasar ya da cheddar peyniri ekleyerek,
peynirli sogan halkasi da yapabilirsiniz.
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