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DUGUN CORBASI

500 gr kuzu eti

31t (15 su bardadi) su

1 adet sogan

1 adet havug

1 adet patates

2 adet defne yapragi

1 yemek kasidi tane karabiber
Terbiyesi igin:

Y2 ¢ay bardagi limon suyu

1 adet yumurta sarisi

2 yemek kasi@i dolusu un

2 cay kasig! tuz

Uzeri icin:

2 yemek kasigi (70 gr) Bizim Yag
1 cay kasigi pul biber

Oncelikle etimizi yliksek ateste miihiirliiyoruz. Daha sonra igine dogranmis sebzeleri ve dI¢iilii sicak suyumuzu
ekleyerek etlerimiz yumugayana kadar pisiriyoruz. Pigen etlerimizi tel slizge¢ yardimiyla stizerek suyunu baska
bir tencere aliyoruz. Igine etlerimizi kiigik pargalar halinde didikleyerek ekliyoruz ve yeniden ocaga aliyoruz.
Gorbamizin terbiyesi igin yumurta sarisi, un ve limon suyunu birlikte ¢irpiyoruz. Igine ¢orbanin suyundan kepce
ile ekleyerek yeniden ¢irparak ocaktaki corbanin Gzerine azar azar karistirarak ekliyoruz.10 dakika daha
pisirdikten sonra altini kapatip kenara aliyoruz.

Uzeri icin Bizim Yag[?)i eritip pul biber ekleyip altini kapatiyoruz. Gorbayi servis tabagina alip izerine biberli
sostan gezdirip servis yapiyoruz.

Not: Gorbanin terbiyesini corbaya verirken mutlaka ¢orbanin suyundan alarak ilitin. Aksi taktirde terbiye kesilip
¢orbanin tadini ve gérintlstni bozabilir.
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