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DUGUN CORBASI (DUDUKLU)

250 gr. Koyun eti.
Terbiyesi:

1 kilo koyun kemigi
1 sogan

1 havug

1 yumurta

1 limon

1 Fincan siviyag

1 ¢corba kasigi tereyag
16 su bardagi su
1,5 cay bardagi un
Kirmizibiber

Tuz

Dudiklu tencereye kemikli koyun eti ve 16 bardak su konup dogranmis sogan, havug ve tuz ilave edilip pigirilir.
Et iyice pistikten sonra atesten alinip, et suyu bir slizgecte stizilUp, pisen et ince ince dogranir.

Bir tencereye tereyadi ve un konulup 3 dakika kadar kavrulduktan sonra una azar azar siizilen et suyu
karistirilarak, dogranmis et de ilave edilerek kisik ateste un kokusu gidinceye kadar pisirmeye devam edilir.
Terbiyeyi yapmak igin k&sede 1 yumurta ile limon suyu catalla iyice ¢irpilir.

Kaynamakta olan ¢corbadan iki kasik alip ve devamli karistirmak suretiyle azar azar ¢orbaya ilave edilir. 2 dakika
sonra ¢orba atesten alinip kaselere bosaltilir.

Kuguk bir tavada tereyadi kizdirilip kirmizi biber ilave edilir. Kizgin tereyagli biber gorbanin Gzerine gezdirilir.
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