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DUGUN CORBASI

3 adet, 800 gr kemikli kuzu incik
1 adet kuru sogan

1 adet kereviz

1 adet havug

2 adet defne yapragi

6 adet karabiber tanesi

1 dal taze biberiye

8 su bardagi su

2 kup Knorr Et Bulyon

4 kaglk Becel Tereyag Keyfi
1 cay kasigi muskat

2 ¢corba kasigi un

1 yemek kasigi pul biber

2 dig sarimsak

DUdUklb tencereye kuzu incikleri, sodani, havucu, kerevizi, 2 adet defne yapragini, 6 karabiber tanesini ve 8
bardak suyu koyun ve kapagini kapatip 1 kez didik sesi gelene kadar ylksek ateste pisirin, didik sesi gelince
altini kapatin ve sogumaya birakin.

Sogudugunda kapagini agin ve et suyunu siiziin ve incikleri ayirin

Incikleri didikleyin

Derin bir tencereye 3 kasik Becel yagi ve unu ekleyin, hafiften kavurun ve et suyunu yavas yavas tzerine ilave
edin. (Eger hizlica eklerseniz unlar topaklanabilir, el blender ile ¢ekip kullanabilirsiniz )

Knorr Et Bulyon[?llari ilave edin.

Didiklediginiz kuzu incikleri ilave edin ve ve kaynayana kadar karistirarak pisirin.

Kaynadiktan sonra altini kisin ve 15 dakika kisik ateste pisirin.

Gorbanizi servis etmeden dnce 1 kagsik yagi isitin ve igine pul biber ve sarimsagi ekleyin.

Pul biberli yagd képlrdikten sonra ¢orbanin Uizerine ddkerek servis edin.

& -

- " .
: L
T,
r
-~
- — ey

s [

)

¥
",

© lezzetler.com tarif no:112053 « adi:DiGJin Gorbasi « gdonderen:Goksen ¢ indirme tarihi:24.04.2025 - 16:11


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/dugun-corbasi-vt81844
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/dugun-corbasi-112053.jpg
http://www.tcpdf.org

