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DUGUN CORBASI

16 bardak su

1/2 kg koyun eti veya gerdani
1 kg koyun kemigi

4 corba kagigI margarin

1/2 kahve fincani un

1 tane havug

Terbiyesi:

1 bas sogan

1/2 gorba kagsigi tuz

3 yumurtanin sarisi

1 limon suyu

60 gr margarin (1 ¢corba kasigi)
Kirmizi biber (1 gorba kasigr)

Et klicUk kicUk dogranarak tencereye konur. Uzerine su ilave, edilir, kemik, sogan, havug ve tuz da katilarak,
atese oturtulur. Gorba kaynamaya baslarken képtiklenir. Bu kdpikler alindiktan sonra tencerenin kapagi
kapatilarak orta bir ateste 2,5 -3 saat pisirilmelidir. Et, cok yumusayip dagilinca suyunu siiziip bagka bir
tencereye alinmali, eti de ki¢Uk pargalara ayirdiktan sonra ikinci tenceredeki et suyunun igine atmalidir. Bagka
bir tencere alip igerisine dolu 4 ¢orba kasig margarinle un koyarak 3 - 4 dakika kavurmali ve kavurduktan sonra
et suyunu buna azar azar dokmelidir. Ancak bu isi yaparken et suyunu unla iyice halletmelidir. Sonra, tencereyi
atese koyarak, ¢orbayi kaynatiimalidir. Servis yapilirken kemikler ¢ikarilabilir.

Terbiyesi: Bir kuganenin igine yumurta sarilarini ve limon suyunu koymali, sonra 2 kepge kadar kaynamakta
olan gorbadan azar azar katmali ve ¢atalla yumurtalari karigtirmalidir. lyice vurulup karigtirildiktan sonra bunu,
kaynamakta olan tencereye dékmelidir. lyice karistirdiktan sonra bilylk ¢gorba k&sesine bosaltarak, Uzerine
kizdinlmig 0¢ ¢orba kagsidi biberli yag gezdirilmelidir.
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