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DUGUN CORBASI

300 gr kuzu gerdan (kemikli)
Kemiksiz kuzu but

1 adet orta boy sogan
2 dis sarimsak

1 adet orta boy havug

1 adet orta boy patates
1 yemek kasigdi tereyadi
1 litre et suyu

500 ml su

Tuz

Karabiber

Terbiyesi igin:

3 yemek kasigi sizme yogdurt
2 yemek kasigi un
Yumurta sarisi

Limon

Sosu igin:

Tereyagdi

Siviyad

Kirmizi Pul Biber

Kuru Nane

Etleri yikayin ve tencereye koyun, Gzeri 4 parmak asacak sekilde soguk su ilave edin.

Soydugdunuz soganla, patatesi, havucu ve karabiberi ilave edip, et iyice yumusayana kadar pisirin (DOdUkIU
daha kolay olacaktir).

Pisen eti kemiklerinden ayirip kiip kip kesin.

Et suyunu stizdikten sonra kenara ayirin.

Terbiyesi icin un ve yogurdu bir kap iginde ¢irparak karistirin. Bir miktar et suyu ekleyerek seyreltin.
Dogradiginiz etleri tencereye alin Ustiine tereyadi ve sarimsaklari ilave ederek 1-2 dakika kadar kavurun. Et
suyunu ekleyerek orta ateste kaynatin.

Kaynayan et suyundan 2-3 kepge alip terbiyeye ekleyin ve karistirin.

llinan terbiyeyi tencereye ilave edin, tuzunu da ekleyerek 10 dakika kadar kisik ateste pisirin.

KugUk bir tavaya tereyagini, sivi yagi, kirmizibiber ve naneyi alip kizdirin. Sicak ¢orbaya kizgin yagi ilave edin ve
servis yapin.
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