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DUGUN CORBASI

4000 gram su (16 bardak)

500 gram koyun eti

1000 gram koyun kemigi

80 gram margarin (4 ¢corba kasigi)
80 gram un (1 1/2 kahve fincani)
1 adet havug

1 bas sogan

Tuz _

TERBIYESI:

3 adet yumurta sarisi

1 adet limonun suyu

60 gram margarin (3 ¢corba kas.)
1 corba kasigi kirmizi biber

1 Bir tencereye; 16 bardak su, ki¢ikce dogranmis 500 gram koyun eti ya da gerdani, 1000 gram koyun kemigi,
soyulmus bir bas sogan, kazinmig bir havug ile yarim ¢orba kasigi tuz koyarak, tencereyi atese oturtmali, suyun
iIsmmasiyle Ustlinde olusmaya baglayan kdpukleri alip attiktan sonra tencerenin kapagim kapatmali ve et
dagiircasma yumusak bir hal alincaya kadar orta ateste asadi yukari 3 saat pismeye birakmaldir.

2 Pisince; suyunu stizmek suretiyle baska bir tencereye almali, pismis eti de gayet klicUk parcalara ayirdiktan
sonra tenceredeki etsu-yuna ilave etmeli ve bir tarafa birakmalidir.

3 Sonra, bir bagka tencereye; 4 silme ¢orba kasigi margarin ile bir buguk kahve fincani un koyarak, 3 dakika
kadar kavurmali, sonra una, bir tarafa birakmis oldugumuz et suyunu azar azar katmali ve bir taraftan da iyice
¢irpmak suretiyle suyu unla kangtirmah, sonra da tencereyi atese oturtarak kaynatmaya birakmalidir.

4 Bundan sonra bir kusaneye; 3 adet yumurta sarisi ile 1 adet limonun suyunu koyduktan sonra buna azar azar
olmak Uzere birka¢ kepgede kaynamakta olan ¢orbadan katmali ve yumurtalarin karigmasi icin bir taraftan da
tel ya da catalla hizlica vurmali, sonra da bu yumurtali suyu kaynamakta olan tencereye ilave ederek, iyice bir
karistirmak ve kaseye alarak Ustine kizdinimig 3 silme gorba kasidi biberli yag gezdirmeli ve servis yapmalidir.
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