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DUGUN CORBASI (MERIC EDIRNE)

Meri¢ Kaymakamlig

Dana kiyma 200gr / 1 ¢orba kasesi
Piring 82 gr / 1 ¢cay bardagi

Kuru sogan 215 gr / 1 adet (blyuk boy)
Domates 400 gr / 2 adet

Domates salgasi 15 gr/ 1 yemek kasigi
Bug@day unu 45 gr / 3 yemek kasigi
Yogurt 140 gr / 4 yemek kasig
Yumurta 60 gr/ 1 adet

Su 2000 ml / 10 su bardag!

Aygicek yadi 40 ml / 4 yemek kagigi
Poy 1 gr/ 1 cay kasigi

Sucuk otu 1 gr/ 1 ¢gay kasigi

Tuz 8 gr/ 2 tath kasig

Kuru sogan yemeklik dogranir ve aygigedi yaginda pembeleginceye kadar kavrulur.

Uzerine kiyma ilave edilerek kavrulmaya devam edilir.

Domates rendelenir ve domates salcasi ile birlikte Gizerine konur ve 2-3 dk daha kavrulur.

Su eklenerek kaynamaya birakilir.

Kaynamaya baslayinca tuz ilave edilir.

Un ve su bir kaba konur, homojen hale geldiginde elde edilen terbiye ¢orbaya aktarilir.

Piring ilave edilir.

Piring pisince ocaktan alinir.

15 dk sonra ayri bir kapta yumurta ile yogurt ve baharatlar ¢irpilarak elde edilen terbiye ¢orbaya ilave edilerek
karigtirilir.

Not: Genellikle digunlerde yapildidi i¢in didin ¢orbasi olarak isim almistir.
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