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DUGUN CORBASI (KOCAELI)

https://www.kulturportali.gov.ir

5 dilim kuzu gerdani eti
1 tane sogan

2 yemek kasi§i tereyagi
2 yemek kasigi un

1 su bardag st

2 yumurta sarisi

Yarim limon

Tane karabiber

Pul biber

Tuz

5 dilim kuzu gerdani eti bir tencereye koyuyoruz igerisine 1 tane sogani tane karabiberi koyup hagliyoruz. Bir
yandan da 1 kagik tereyagdi ve unla meyanesini yapiyoruz, etler haslaninca ¢ikartiyoruz ve soguyunca
didikliyoruz meyaneyi et suyunun i¢erisine koyduktan sonra et suyu agir olmasin diye icerisine g6z karari biraz
su ekliyoruz( eger koyuysa biraz sutte ekliyebiliriz). Terbiyesi igin 2 yumurta sarisi ve yarim limonuda ¢irptiktan
sonra ¢orbaya ekliyoruz son olarak 1 kasik tereyaginda pul biberi kizdirip Gzerine déklyoruz.
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