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DUGUN CORBASI

h JIWww., h.com.tr

350 gram parga kuzu eti
1 adet orta boy sogan

6 su bardagi su

3 yemek kasigi zeytinyagi
1 yemek kasigi dolusu un
2 cay kasig! tuz

Terbiye Igin:

1 adet yumurta

Yarim limonun suyu

1 ¢ay bardagi soguk su
Uzeri Igin:

2 tath kasigi pul biber

3 yemek kasigi zeytinyagi
Yeteri kadar kuru reyhan

Kuzu eti, su ve kabuklari soyulmus bitlin sogan, arzuya gére 2-3 parca kuzu kemigini basingli tencereye alip 30
dakika iyice haslayin. Daha sonra kemikleri ve sogani tencereden ¢ikarin. Stizge¢ yardimiyla eti tencereden alip
tabaga yerlestirin. Didikleyip yeniden tenceredeki suyuna ilave edin. Ayri bir yerde zeytinyagi ve unu gukur bir
kaba alip, pembelesene dek kavurun. Daha sonra tencereye ilave edin. Tuzunu ayarlayip, topaklanmamasi igin
surekli karigtirin. Koyu kivam alana dek gorbay! pisirin. Terbiye icin yumurta ve limon suyunu iyice ¢irpin. Soguk
su ekleyip, karistinin. Terbiyeyi yavas yavas ¢orbaya ilave edip, hizlica karistirin ve 2-3 dakika daha pisirin. Uzeri
icin pul biberi zeytinyaginda yakip ¢orbanin tizerine gezdirin. Reyhan serpin ve sicak olarak servis yapin.

-

© lezzetler.com tarif no:163872 « adi:DGGin Gorbasi « génderen:Doctor « indirme tarihi:07.04.2025 - 15:43


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/dugun-corbasi-vt245
https://www.sabah.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/dugun-corbasi-163872.jpg
http://www.tcpdf.org

