PETITE GOURMETS

FRANSIZ

Fransiz Usulii Sogan Corbasi

Zengin ve rahatlatici French onion soup ftarifi. Yavas pisirilmis karamelize soganlar et

suyunda, Gzeri gruyere peyniri ile kapl ve altin renginde pisirilmis.
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ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

« 3 libre sogan « 3 yemek kasig brendi

« 2 yemek kasigi tuzsuz tereyag » 1bardak gravyer peyniri
« 2 yemek kasigi zeytinyadi « 4 dilim ekmek

» 10 bardak kemiksiz et suyu « 2 cay kasigi kaya tuzu

» 2 yemek kasigi balzamik sirke « 2 cay kasigi karabiber

Yap111§1

° Soganlari hazirlayin
3 pound sari sogani yaklasik 1/4 in¢ kalinhidinda ince yarim ay parcalar halinde kesin.
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Dilimlenmis sodanlari, 2 yemek kasigi tereyadi, 2 yemek kasigi yagd ve 2 cay kasigi tuzu 5 quart veya daha buyuk bir
slow cooker'a ekleyin.

Soganlari karamelize edin

Soganlar yumusak, derinden karamelize ve koyu altin kahverengi olana kadar, miimkunse ara sira karistirarak 12

saat dusUk 1sida pisirin.

Et suyu ve baharatlari ekleyin

10 su bardagi et suyu, 2 yemek kasigi balzamik sirke ve 2 cay kasigi karabiber ekleyip iyice karistirin.
Lezzetler iyi karisana ve ¢corba zengin, koyu bir renk alana kadar 6-8 saat daha dustk 1sida pisirmeye devam edin.

Izgara igin hazirlayin

Firini 175°C (350°F)'ye 1sitin ve rafi firinin Gst Ggte birinde konumlandirin.
Sicak corbayi 4 firin gtvenli kaseye kepce ile alin ve buyuk kenarli bir firin tepsisine yerlestirin.

Her kasenin Gzerine 1 dilim kizarmis ekmek koyun ve her dilimin Gzerine 3 yemek kasigi rendelenmis Gruyéere peyniri

serpin.

Pisirin ve 1zgara yapin

Peynir tamamen eriyip kdpurtene kadar 20-30 dakika pisirin.

Firini 1zgara ayarina getirin ve peynir altin kahverengi olup Ustte kdpurene kadar 2-3 dakika 1zgara yapin.

Firndan cikarin ve sicakken hemen servis yapmadan 6nce 2-3 dakika sogumaya birakin.

Besin Degerleri

285 12¢ 28g 148 48 18g 1,690mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Esit pisme icin keskin bir bicak veya mandolin kullanarak soganlari uniform ceyrek ay sekillerinde kesin. Tutarli

parcalar tim soganlarin ayni hizda karamelize olmasini saglar.

Soganlar icin 12 saatlik yavas pisirme stresini atlamayin. Bu uzun pisirme, otantik French onion soup'u olaganustu

yapan derin, tatl lezzetleri gelistirir.

Peynir Gstlnt 1zgara yaparken firin gvenli kaseler veya ¢comlek kullanin. Normal kaseler yUksek isida gatlayabilir,

bu ytzden bu yemegi dizenli yapiyorsaniz uygun French onion soup kaselerine yatirm yapin.



Slow cooker modeliniz iyi kapanmiyorsa kapagin etfrafina bir mutfak havlusu sarin. Bu fazla nemin corbayi

seyreltmesini dnler ve lezzetlerin yogunlasmasina yardimci olur.

Corbaya eklemeden énce ekmek dilimlerini altin renginde olana kadar kizartin. Bu onlarin islanmasini énler ve

daha iyi doku kontrasti saglar.

Et suyu ekledikten sonra tadina bakin ve baharati ayarlayin. Farkli markalar tuzluluk agisindan degisir, bu ytuzden ek

tuz veya karabiberle dengelemeniz gerekebilir.

Daha derin lezzet icin brandy'yi sonda degil, yavas pisirmenin son saatinde ekleyin. Bu alkolin u¢gmasina izin

verirken karmasik lezzeti korur.
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