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DUGUN CORBASI

2 parca kemikli dana eti (kuzu gerdan da tercih edilebilir)
2-3 yemek kasigi un

1 kase yogurt

1 yumurta sarisi

Et suyu

Tuz

Uzeri icin:

Tereyagi

Pulbiber

Tencereye parca etleri alin.

Uzerine su ilave edin.

Etleri, yaklagik 1,5-2 saat pisirin.

Etleri sudan ¢ikarip didikleyin.

Et suyunun igine, didiklenmis etleri ilave edin. Gorbanin terbiyesi igin; bir karistirma kabina 1 kase yogurdu, unu
ve yumurta sarisini ilave edip, ¢irpma teli ile ¢irpin.

Sos tenceresine tereyadini ilave edip lizerine, kirmizi toz biber ve tarhunu ekleyin.

1-2 dakika sonra ocaktan alip, kaynayan gorbaya ekleyin ve karistirin. Bir slire kaynattiktan sonra, tencereyi
ocaktan alip, sicak servis yapin.
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