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DUGUN CORBASI

Malzeme

- 200 gram kuzu gerdan

- 6 su bardag et suyu

- 6 yemek kasigi sivi Sana
- 2 yemek kasigi un

- 1 adet limon

- 2 adet yumurta

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- Tuz ve karabiber

- Yarim demet maydanoz
- Etin Haglanmasi:

- Et

-Su

- 1 adet defne yapragi

- 1 adet limon suyu

- 1 adet kuru sogan

- Yarim maydanoz sapi

Hazirlanisi

8-9 su bardagi suyu derin bir tencereye koyunuz.

Icine bir adet limonun suyunu, defneyapragi,kabuklarini soyup, bittin olarak biraktigimiz sogani ve
maydanozlarin saplarini koyup, kaynatiniz.

Kaynayinca etleri ilave ediniz.

Kaynarken olusan kdpUkleri bir kagik yardimi ile toplayarak, orta ateste en az bir saat kaynatip, stziniz.
Haslanmis kuzu etlerini, kiiglk pargalar halinde dograyiniz.

Derin bir tencerede 4 yemek kasigi sivi Sana kizdirip, 2 yemek kasigi unu kokusu gidene kadar pisiriniz.
6 su bardag et suyunu ekleyip, topak topak olmamasi icin, karistirarak kaynatiniz.

Dogradiginiz etleri ilave edip, kirmizi pul biber, tuz ve karabiber ile baharatlandiriniz.

Orta ateste bir tagim kaynatiniz.

Terbiyesi icin: Ayri bir kAsede 1 limonun suyunu ve 2 adet yumurta sarisi karigtiriniz.

Maydanozun yapraklari ince ince kiyiniz.

Kaynayan ¢orbaya, devamli karigtirarak terbiyeyi ilave ediniz.

Bir tasim kaynatip atesten aliniz.

KugUk bir tavada 2 yemek kasidi sivi Sana kizdirip arzu ettigimiz miktarda kirmizi pul biber yakiniz.
Servis tabadina aldiginiz corbanin tzerine yaktiginiz kirmizibiberi dékip, sicak olarak servis ediniz.
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