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DUGUN CORBASI

500 gram yagl koyun eti, ya da gerdani
1 kliclk sogan

1 kii¢ik havug

Tuz

Karabiber

1 kahve fincani un

2 corba kagiJ! tereyagdi

1 cay kasigi kirmizibiber

1/2 su bardagi st

2 yumurta sarisi

Eti yikayarak tencereye koyun ve Uzerini dort parmak asacak sekilde soguk suyu ilave edin. Soyulmus sogan,
kazinmis kiguk bir havug ve 3-4 tane karabiberi de katarak pisirin.

Ylzeyde beliren kdpugdu delikli kepgeyle aldiktan sonra, tencerenin agzini kapatarak et iyice yumusayincaya
kadar pisirmeye devam edin.

Pisen eti tencereden ¢ikartin ve sojuduktan sonra kicUk kupler seklinde dograyin.

Unu, birkag kepge et suyu ile iyice ezdikten sonra, daha dnce etin pismesi sirasinda olusan ve stizerek bir kaba
koydugunuz et suyunun Uzerine ilave edin. Tuzunu koyup yeniden atese oturtarak 10 dakika kaynatin.

Kuguk kipler seklinde dogradiginiz etleri tizerine ddkerek bir tagim kaynattiktan sonra indirin.

Gorbaya koyacaginiz "terbiye"yi sit ve yumurta sarisini bir kapta hafifce ¢irparak yapin ve sicak ¢orbaya hizla
karistirin.
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