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DUGUN CORBASI

Tugrul Savkay

45 gr. tereyadi (3 ¢orba kasig)

350 gr. kuzu eti (kiguk kipler bigiminde dogranmis)
1 adet sogan (rendelenip, tllbentten gecirilerek suyu sikiimig)
500 ml. su (2 su bardagdi)

1 adet limon (suyu)

25 gr. un 3 ¢orba kasig

2 adet yumurta

1 It. et suyu (4 su bardagdi)

Tuz

1/2 cay kasigi tath toz kirmizibiber

Domates salcasi

1/2 ¢orba kasigi kuru reyhan ya da kuru maydanoz

Tencerede yagdin yarisini eritin. Yag kizinca etleri igine atip biraz kizartin. Uzerlerine sogan suyunu ve suyu
ekleyip, bir tagim kaynatin. Atesi kisip etler iyice yumusayincaya kadar pisirin.

Bir kapta limon suyunu ve unu yumurtalarla birlikte ¢irpin. Bu terbiyeye et suyunu katip karigtirin. Terbiyeli et
suyunu stizgegten stizdirip, hi¢ topak kalmamasi igin sirekli karistirarak ¢orbaya yedirin. Bir tasim kaynatip
atesten alin. Tuzunu ayarlayin.

Bu arada tavada tereyadini kirmizibiber ve salca ile ezerek kizdirin. Etleri tenceredeki corbanin igine bogaltin.
Gorbanin Gzerine biberli yagi gezdirip, reyhan ya da maydanoz serpistirerek servis yapin.
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