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DUGUN CORBASI (ADANA)

Fatma Arslantas

250 gr kuzu eti

2 adet havucg

1 adet kuru sogan

2 yemek kasi§i sivi yag

1 cay bardagi un

2 su bardagi et suyu

1 yumurta, bir adet limon

2 yemek kasi§i tereyagi

Birer ¢ay kasidi tuz, pul biber, karabiber

Temizlenmis koyun boynu, dogranmis bir iki tane havug ve bir bas soganla kazanda haglanir.

Haslandiktan sonra suyu suzullr ve bir cay bardagi un bir miktar et suyu ile ¢irpilarak tekrar atege konulan et
suyuna eklenir.

Bir adet yumurta sarisi ve bir adet limon suyuyla gorba terbiyelenir.

Haslanmis boyun eti kemiginden ayrilarak elle didilir ve gorbaya eklenir.

Tuz ve pul biber eklenerek karigtirilir.

Kizdirilan tereyagi Uzerinde gezdirilerek atesten indirilir.
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