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DUGUN CORBASI (GOYNUK BOLU)

Abant izzet Baysal Universitesi
Bolu Halk Kulturtint Aragtirma ve Uygulama Merkezi

Et tencereye koyulur ve zeri 4 parmak asacak sekilde soguk su ilave edilir.

Soyulmus sogan, havug ve karabiber ilave edilir. Et iyice yumusayana kadar pisirilir.

Pisen et kip seklinde kesilir. Et pigirilirken elde edilen su siiztlir ve bir tencereye alinir. Bir miktar et suyu ile un
karigtirilarak tencereye eklenir, yeterli miktarda tuz serptikten sonra 10 dakika kadar kaynatilir. Dogranmis etler
tencereye ilave edilir.

KugUk bir kapta sUt ile yumurta sarisini ¢irpilir ve atesten indirdiginiz gcorbaya yavag yavas dokulur. K¢k bir
tavada kirmizibiberle tereyagi kizdirllir ve servis yapmadan dnce ¢orbanin Gzerine gezdirilir.
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