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DUGUN CORBASI (EDIRNE)

https://www.sabah.com.tr

500 gram kuzu gerdan
Yeteri kadar su

Terbiyesi igin:

2 ¢corba kasigi un

Yarim su barda@ yogurt

1 adet yumurta sarisi

2 corba kagigi limon suyu, tuz
Uzeri igin:

1 ¢corba kasigi tereyad

1 cay kasigi toz kirmizibiber
1 tath kasidi nane

Gerdan etinin fazla yaglarini alip bol suyla yikayin. Derin bir tencereye alip bol suyla yikayin. Derin bir tencereye
alip Uzerini gececek kadar suyla beraber kisik ateste haglayin. Haglama esnasinda suyun Uzerinde olusan
kdplgu arada bir alin. Gorbanin terbiyesini hazirlamak igin un, yodurt, yumurta sarisi, tuz ve limon suyunu bir
kasede iyice ¢irpin. Et haglandiktan sonra tencereden alin. Eti iri pargalar halinde kemikten ayirin ve tekrar
tencereye ekleyip kisik ateste pismeye birakin. Kaynamaya bagslayinca i¢inden bir kepge alip terbiyeye karigtirin.
Daha sonra azar azar ve karigtirarak tencereye ilave edin. Corba terbiyeyi gekene kadar 8-10 dakika kisik
ateste kaynatin. Uzeri icin tereyagini kligUk bir sos tenceresinde eritip toz kirmizibiberi ve naneyi ekleyin. Bir- iki
cevirip ocaktan alip Uzerine sos gezdirerek servis yapin.
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