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SOGANLI YAG

http://www.hurriyet.com.tr

2 su bardag aycicedi yagi
150 gram arpacik soJan ya da sogan
15 dal kadar taze sogan

Arpacik soganlari soyup ince ince dograyin.

Taze sogani yikayip kuruladiktan sonra beyaz kisimlariyla yesil kisimlarini birbirinden ayirin.

Sivi yagdi wok bir tavaya dokip kisik ateste isitin.

Yaga arpacik sodanlar ekleyip hafifce kahverengilesmesini bekleyin.

Ocagi kapatip soganlari masayla yagin icinden alin.

Ocagi yeniden yakip taze soganin beyaz kisimlarini yaga ekleyin.

Soganlar hafifce burusunca taze soganin yesil kisimlarini da yaga ekleyin.

Yesil soganlar da kahverengilesince ocag kapatin.

Yagi soganlarla birlikte hava almayan bir kavanoza koyup buzdolabinda 1 ay kadar saklayabilirsiniz.

Not: Basta Cin mutfagi olmak Gzere birgok yabanci mutfakta aroma verici olarak kullanilir.
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