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DUGUN CORBASI

500 gr kuzu gerdan eti
1.5 litre su

Terbiyesi igin:

5 yemek kasigi yogurt
3 yemek kasigi un

1 yumurta sarisi
Yarim limon suyu

1 su bardagi su
Uzeri igin:

Pul biber

2-3 yemek kagsigi tereyagi

Etleri didukll tencereye alalim, Gzerine suyu ilave ederek kapagini kapatalim ve 30- 35 dakika pismeye
birakalim. Etler pistikten sonra hizli bir sekilde sogumasi i¢in ayri bir tabaga alalim. Etler soguduktan sonra
didikleyelim. Diger taraftan ¢corbanin terbiyesini hazirlayalim. Bunun igin bir kaba yogurt, un, yumurta sarisi,
limon suyu ve igme suyunu ilave ederek glizelce ¢irpalim. Hasladiimiz etin suyunu siizelim, ¢orba yapacagimiz
tencereye alalim. Yaklasik 4 su bardagi et suyu ¢ikacaktir. Hazirladigimiz yogurtlu karisimi et suyumuzun igine
yavag yavas ve karistirarak ilave edelim. Kaynadiktan sonra didiklenmis etleri de ekleyerek kisik ateste
corbamizi kaynatalim. Son olarak ¢orbanin tuzunu da ilave edelim, 5 dakika daha kaynatarak ocagi kapatalim.
Uzerine tereyadi ve pul biber ile hazirlamis oldugumuz sosu gezdirip servis yapalim. Dilerseniz ¢orbayi icerken
sirke de ilave edebilirsiniz.
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