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DUGUN CORBASI

300 gr. kuzu gerdan

1 adet sogan

1 yaprak defne yapragi

1 yemek kasigdi tereyadi
1 su bardag yogdurt

1 adet yumurta sarisi

1 corba kasigi dolusu un
1 cay kasigi tuz

2 su bardagi et suyu

2 su bardagi su

Sos igin:

1 tath kasidi kirmizi biber

Kemikli etlerinizi diidiiklii tencerenize koyun. Ya da normal tencereye. Ustiinii kapatacak sekilde su koyup
kapag kapamadan bir tagim kaynatin. Bir tasim kaynadiktan sonra suyu atin. Temiz bir su koyun. Bir yaprak
defne yaprag! ve bir adet bitlin sogan koyun. Etler haglanana kadar pigirin. Eti iginden ¢ikarip kiigik pargalara
ayirin. didikleyin. Suyunu bir stizgeg yardimiyla Giziin. Bagka bir tencerede tereyagini eritin. Igine eti koyun. 1-2
dakika g¢evirin. Ustline et suyunu ve suyu ekleyin. Suyu arzunuza goére arttirip azaltabilirsiniz. Kaynamaya
birakin. Bir tarafta yodurt, yumurta sarisi ve unu ¢irpin. Kaynayan sudan kepge yardimiyla yogurtlu karigsimin
icine koyun. Karistirin. Sonra yavas yavas yogurtlu karigimi tencereye dokun. Karistirin. Tuz ekleyip 1-2 tagim
kaynayana fokurdayana kadar pisirin. Bir sos tavasinda tereyagini eritin igine arzunuza goére aci kirmizi biber
veya tatl kirmizi biber ekleyin yagdi hafif yakin. Servis sirasinda tabaklara bir tatl kasidi yag ikram edin.
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