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SUTLU SOGAN CORBASI

6 adet orta boy kuru sogan

2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kagigi un

4 su bardag et suyu

2 su bardagi sut

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

7-8 dilim bayat ekmek

1 su bardagi rendelenmis parmesan peyniri

Orta boy bir tencereye tereyagini koyun. Erir erimez ince kiyllmig soganlari i¢ine aktarin ve 2-3 dakika, soganlar
sararincaya kadar kavurun. Uzerine unu serpistirip, sirekli karigtirarak 1-2 dakika kadar kavurun. Hemen
Uzerine et suyunu ve situ ekleyip, kaynamaya birakin. Topaklanmamasi icin sik sik karigtirmayi inmal etmeyin.
Kaynamaya baslayinca tuzla karabiberi de katin ve 8-10 dakika kadar kaynatip, ocaktan alin.

Peyniri bayat ekmek dilimlerinin Gzerine esit miktarda paylastirin. Firin 1izgarasini 175 dereceye ayarlayip,
ekmekleri koyun. Peynirler iyice eriyinceye kadar 5-7 dakika tutun. Sonra da tabaklara bosalttiginiz corbalarin
tam ortasina oturtup, sicak olarak servise sunun.
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