
< r Ç O R B A L A R

>Å French Onion Soup
Toplam 90 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 70 dk 4 kişilik Zor ~430 kcal

French onion soup, uzun süre karamelize edilen soğan1 et suyu, beyaz şarap, baget ve eriyen gruyere 
peyniriyle derin bir kaseye taş1r.

Malzemeler

Çorba için

• 1 kg Kuru soğan

• 50 gr Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Toz şeker

• 3 diş Sar1msak

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 250 ml Sek beyaz şarap

• 1.2 lt Et suyu

• 3 dal Taze kekik

Üzeri için

• 8 dilim Baget ekmek

• 140 gr Gruyere peyniri

Yap1l1ş
1. Soğanlar1 ince yar1m ay doğray1n.

2. Tereyağ1 ve zeytinyağ1nda soğanlar1 kapakl1 tencerede 10 dakika yumuşat1n.

3. Şekeri ekleyip soğanlar1 30 dakika, s1k kar1şt1rarak koyu alt1n renge getirin.

4. Sar1msak ve unu ekleyip 2 dakika kavurun.

5. Beyaz şarab1 ekleyin, tencerenin dibindeki karamelize parçalar1 kaz1y1n.

6. Et suyu ve kekiği ekleyip 25 dakika k1s1k ateşte kaynat1n.

7. Baget dilimlerini k1zart1n, çorbay1 kaselere paylaşt1r1p ekmek ve gruyere koyun.

8. Kaseleri 1zgara alt1nda 4 dakika, peynir eriyip k1zarana kadar tutun.

PÜF  NOKTASI

Soğan1 yakmadan koyu alt1n renge kadar pişirmek çorban1n tatl1 ve etli tad1n1 kurar.

SERVIS  ÖNERISI



F1r1ndan ç1kar ç1kmaz üstündeki peynir köpürürken servis edin.

Alerjenler

Süt Gluten
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