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DUGUN CORBASI

100 gr kuzu gerdan

2 ¢corba kasigi un

2 ¢orba kasigi yogurt

Yarim ¢ay bardagi limon suyu
1 adet yumurta

4 su bardag et suyu

3 corba kasigi tereyagi

Pul biber

Kirmizi toz biber

Tuz

Tencereye su ekleyin. Kuzu gerdan etini tencereye koyun

Eti haglamak Uzere tencereyi ocakta kaynamaya birakin

2 kaslk yogurdu ve 1 adet yumurtayi bir kasede karigtirin. Karigimin (zerine limon suyunu ekleyin ve girpmaya
devam edin. Azar azar iki ¢corba kagigi unu ilave ederek karistirmaya devam edin.

Haslanmig olan kuzu gerdani ocaktan alip kemik ve yaglarini temizleyin. Temizlediginiz eti kugbagi
blyUkliginde dograyin veya didikleyin

Hazirlamig oldugunuz ¢orbanin terbiyesini dort bardak et suyu ile dolu olan tencereye yavas yavas bogaltin. Bu
sirada ¢irpma teli ile gorbanizi topaklanmayacak sekilde giizelce ¢irpin. Kaynamaya baslayinca hazirlamig
oldugunuz etleri de ilave edip pisirin.

Ddgun ¢orbasi hazir oldugunda Gzerine koyarak servis etmek igin ayri bir tencerede tereyagini eritin. Kirmizi
biber ve pul biberi ekleyerek sosunu hazirlayin. Gorbanizi, hazirladiginiz tereyagi, kirmizi biber ve pul biber
sosuyla birlikte servis edebilirsiniz.
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