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SOGAN HALKASI
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2 adet orta boy sogan

2 yemek kagsi§i nisasta

2 yemek kasigi misir unu
3 yemek kasigi un

1 cay kasigi karbonat

1 cay bardagdi maden suyu
Tuz

Panelemek icin:

Panko, pane harci ya da galeta unu
Kizartmak igin:

Siviyag

ilk olarak orta boy sectiginiz soganlarin kabuklarini soymakla baslayin.

Soganlari bélmeden sadece bas kisimlarini keserek ilk katmani ¢ikartin.

Soganin katmanlarina zarar vermemeye 6zen gdsterin.

Soydugdunuz sogdanlar halka olacak sekilde keskin bir bigak ile 3 cm kalinhdinda kesin ve tek tek tiim halkalar
ayirin.

Sosu hazirlamak igin bir kap igerisine un, nisasta, misir unu ve tuzu koyup kuru drinlerinizi biraz karigtirin.
Daha sonra ¢irpma teli ile ¢irparak maden suyu ekleyip homojen hale gelene kadar karistirin.

Ayri bir tabaga ise panko veya kullanacadiniz paneleme Grinini koyun.

Kestiginiz sogan halkalarini 6nce sosa daha sonra paneye batirin.

Soganin her tarafini kapladigina emin olun.

Yaginizi kizartma yapmaya uygun olacak derin bir kizartma tenceresinde kizdirin.

Yag ¢cekmemesi icin kizgin yagda pisirmeye 6zen gosterin.

Kizarttiginiz sogan halkalarini havlu kagit Gzerine alabilirsiniz.

Eger genisce bir elediniz ya da fritdz teliniz varsa kizaran sogan halkalarinin yagindan stizilmesi ve
yumusamamasi igin birka¢ dakika telin icinde bekletebilir sonra servis yapabilirsiniz.
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