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DUGUN CORBASI

https://www.cumhuriyet.com.tr

300 gram koyun eti (digtn ¢orbasi i¢in genellikle koyun eti kullanilir, ancak tavuk ya da dana eti de tercih
edilebilir)

1 adet sogan

2 yemek kasigi un

1 yemek kasigdi tereyadi

1 su bardag et suyu (et suyu yerine tavuk suyu da kullanabilirsiniz)

1 su bardagi yogdurt

1 adet yumurta

Tuz, karabiber ve pul biber (istege bagl)

ilk olarak etinizi kiiglik parcalara ayirin. Bir tencereye etleri koyun ve (izerini gececek kadar su ekleyin.
Kaynamaya bagladiktan sonra kisik ateste yaklasik 1 saat kadar pisirin. Etler yumusayip kemikten ayrilacak
kadar pistiginde, etin suyunu stiziin. Etleri bir kenara alip, kemiklerini ayiklayin ve kii¢tik kiigtik dograyin.

Ayri bir tencerede tereyagini eritin. Igine ince dogranmig sogdani ekleyip, pembelesene kadar kavurun. Ardindan
unu ilave edin ve birka¢ dakika karistirarak kavurmaya devam edin. Unun kokusu ¢ikinca, Uzerine et suyunu
ekleyin ve karistirarak kaynamaya birakin.

Bagka bir kasede yumurtayi ve yogurdu ¢irpin. Gorbanin i¢ine azar azar ekleyerek sirekli karigtirin. Bu iglem,
corbanin kesilmesini engeller ve kremamsi bir kivam saglar.

Gorbanin kaynadigindan emin olduktan sonra, icerisine dogranmis etleri, tuz, karabiber ve istege bagli olarak
pul biberi ekleyin. Bir siire daha kaynatin.
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