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DUDUKLUDE DUGUN CORBASI

https://www.sabah.com.tr

750 gram koyun gerdan eti
1 adet sogan

1 adet havug

4-5 bardak su

1.5-2 ¢orba kasigi tereyagi
2.5-3 gorba kasigi un

Tuz

DUdUkIU tencereye hazirladigimiz etleri, soganlari ve havuglar koyun ve kaynamaya birakin.

Etler yumusayana kadar yaklasik 15-20 dakika pisirin.

Etlerin pistiginden emin oldugunuzda , sizgegten gegirip minik minik didikleyin.

Unu yagda pembelesince kadar bekleyin

Daha sonra et suyunu ve tuzu karistirip hizlica karigtirin.

Kaynayinca etleri de ekleyip, 5 dakika daha pisirin.

En son 1 adet yumurta ve yarim limonun suyunu iyice ¢irpin. 1 su bardagdi soguk su ile karigtirin.
Kaynayan ¢orbaya yavas yavasg ekleyip karigtirin.

Gorbayi kaselere paylastirdiktan sonra, tereyadinda kavrulmus kirmizibiberi Gizerine gezdirip servis yapin.
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