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DUGUN CORBASI

350 gram kusbasgl kuzu eti
1 adet orta boy sogan

6 su bardagi su

2 cay kasigi tuz

3 corba kasig! zeytinyad!
1 ¢orba kasigi dolusu un
Terbiyesi igin:

1 adet yumurta

Yarim limon suyu

1 ¢ay bardagi soguk su
Uzeri igin:

2 tath kasig pulbiber

3 corba kasig! zeytinyad!
Reyhan

Kuzu etini, 6 su bardagi su ve soyulmus bitlin halde sodanla birlikte, didUkli tencerede 30 dakika haglayin.
Dilerseniz 2-3 par¢a kuzu kemigini de tencereye ekleyebilirsiniz. Etler iyice pisince, stizgecle alip, tabaga koyun.
Didikleyip, tekrar suya katin. Diger taraftan ¢ukur bir kapta yag ve un'u pembelesene dek kavurun.

Kavrulan unu, icinden sogan ve kemikleri ¢cikardiginiz yemege ekleyin. Tuzu ilave ederek, topaklanmamasi igin
surekli karistirin. Gorba koyulasana dek pisirin.

Terbiye igin, yumurta ve limon suyunu girpin. 1 ¢cay bardagi soguk su ekleyin. Corbayi karigtirarak, yavas yavas
dokin. 2-3 dakika daha pigirin.

Servisten 6nce 3-4 ¢orba kasig zeytinyaginda, 2 tatl kagidi kirmizi pulbiberi yakin ve gorbanin izerine gezdirin.
Ustlne reyhan ekleyip, sicak servis yapin.
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