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DUGUN CORBASI

MALZEMELER

Kuzu gerdani 750 gr.

Su 12 su bardagi

Tuz 1 tath kasigi

Tereyadi 2 kasik

Toz kirmizibiber 1 ¢ay kasig
Terbiye igin;

Un (tepeleme) 4 kasik
Slzme yogurt 4 kasik
Limon suyu Yz limonun suyu
Yumurta 1 adet

YAPILISI

Eti ve 10 su bardagi suyu bir tencereye koyup kaynamaya birakin. Suyun Ustlinde olu~san képtikleri bir kepce
veya kagikla alin. Su kaynayinca atesi kisin ve orta ateste ka-pagi kapall olarak pismeye birakin. Etler
yumusamaya baslayinca tuzunu ilave edin. lyice pigince, tel stizgegte sliziin, suyunu bir kapta saklayin. Etleri
sogutup kemikleri—ni temizleyin ve kiiglk parcalar halinde didikleyin veya bigakla ince ince dograyin. Et suyunu
tekrar atese koyup kaynatin. Borcam kapta un, suyu ve kaymagi alinmis yogurt, yumurta ve limon suyunu girpin.
2 su bardadi suyu azar azar i¢ine katin ve putlrstz bir sivi haline gelene kadar karistirin. Kaynamakta olan et
suyuna bu karigimi yavas yavas ilave edin ve bir tagim kaynatin. Sonra bunu tel slizgecten siizerek bagka bir
tencereye alin. BOylece olusabilecek hamur topaklarini ayirmig olursunuz. Sonra et-leri gorbaya ekleyip
karistirin ve tencereyi atese koyun. Kaynayinca atesten alin. Bir tavada erittiginiz tereyagdina toz kirmizibiberi
katin ve ¢orbanin Ustline gezdirip, sof-raya getirin. Not : Gerdan eti yerine kemikli kuzu eti de kullana-bilirsiniz.
Yogurdun eksi olmamasina dikkat edilme-lidir. Sizme yogurt kullanirsaniz daha iyi olur.
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