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DUGUN CORBASI (DUDUKLU)

Malzeme:

16 su bardagi su

500 gr. koyun eti (gerdan)
1 kilo koyun kemigi

1 tath kasidi nane

1 havug (ince dogranmig)
90 gr. (3/4 su bardagi) un
1 sogan

1 tath kasidi tuz

1 havug (ince dogranmisg)
Terbiyesi:

1 fincan sivi yag

1 limonun suyu

1 yumurta

1 ¢corba kasigi tereyag

Yapiligt:

Suyu, koyun etini, kemiklerini, havucu ve tuzu didUklIi tencereye koyup pigirin. Et iyice pistikten sonra bagka bir
tencereye stiziniiz. Koyun etini cok ince dogradiktan sonra stizdiginuz et suyuna karigtiriniz, sebzeleri ayiriniz.
Bagska bir tencerede tereyadi ve unu koyup 3 dakika kadar kavurunuz. Sonra kavrulmus una, stizdigindz et
suyunu azar azar karigtirarak dékinuz.

Tencereyi kaynamaya birakiniz.

Terbiyeyi yapmak igin kliglk kasede 1 yumurta ile limon suyunu iyce ¢irpiniz. Kaynamakta olan ¢orbadan iki
kasik alip, azar azar azar ve devamli karistirmak suretiyle ekleyiniz. 2 dakika sonra ¢orbayi atesten indirip,
servis tabaklarina bosaltiniz. Ki¢Uk bir tavada 1 ¢orba kasigi tereyadi kizdiriniz. Kirmizi biberi tereyadina
karistirdiktan sonra ¢orbanin Ustline dokindiz.
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