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SOGAN HALKASI

1 orta boy sogan

1 bardak un

1/4 yemek kagidi kabartma tozu

Tuz

1/4 ¢orba kasigi kirmizi biber veya aci pul biber
1 yumurta

1 bardak sut

1/4 cay kagig karabiber

1 bardak ekmek Kirintisi

1 bardak aygicek yagdi

Once sogani soyun ve yaklasik 1 santimetre kaliniginda halkalar halinde dilimleyin. Halkalari gok dikkatli ayirin
ve buyUk ve orta blyukltkte olanlar bir kenara ayirin. Tarifte kullanacaklariniz bunlar. Bagka bir tarif icin kiigtik
olanlari saklayin. _

Daha sonra un, kabartma tozu, tuz ve aci pul biberi karistirin. lyice karistirin ve ardindan her bir sogan halkasini
karigimla birer birer kaplayin. Agiri undan kurtulmak igin her bir halkayi hafifge sallayin.

Sutd, biberi ve yumurtayi un karisimina ekleyin. lyice karistirilmis ve topaksiz bir hale gelene kadar ¢irpin.
Sonra her bir sogan halkasini tekrar karisimla kaplayin. Daldirin ve sonra fazlaligi sallayin.

Son olarak, bunlari ekmek kirintilarina bulayin (6nceden bir tabaga koydugunuz ekmek kirintilari)

Sogan halkalar hazir oldugunda, bir tavada bol sicak yag ile kizartin. Isin sirri, zeytinyagindan daha az pahali
olan aycicedi yagini ve daha hafif tatlari kullanmaktir. Bu sekilde soganin aromasi gergekten parlayacak.

Bir kerede dort adet kizartin (tava blyukligune bagl olarak). Dikkatlice gevirin ve yanmadigindan emin olun.
Daha sonra, ¢ok guizel bir altin rengine dénlnce, onlari yagdan ¢ikarin ve fazla yagi emmesi igin kagit havlulara
yerlestirin.

Sogan halkalariniz hazir
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