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DUGUN CORBASI

Malzeme:

10 su bardagi su

4 parca kuzu gerdan
150 gram Bizim Mutfak Un
100 gram Teremyag
1 adet limon

3 adet yumurta

Tuz

Karabiber
Slslemek igin :

10 dal maydanoz

Bir tencereye gerdanlari ve 2,5 litre soguk suyu aktarin. Su kaynayinca atesi kisin. Ara sira delikli bir sizge¢
yardimiyla Gzerinde biriken kdpUkleri alarak, 1 saat kisik ateste haglayin. Pismis gerdani bir kaba siziin,
slizerken tencerenin dibini almamaya 6zen gdsterin. Gerdanlari kemiklerinden ayirin. Bagka bir tencerede
teremyagi eritip unu birka¢ dakika kadar hafif kavurduktan sonra, stizilmis et suyunu ekleyin ve tekrar
kaynatarak altini kisin. Daha sonra kemiklerinden ayirdiginiz etleri ekleyin. Yumurta sarilari ve limonu bir kapta
¢Irpin ve azar azar kaynayan ¢orbaya ekleyin. 2 dakika daha kisik ateste pisirip ocaktan alin. Tuz, karabiber ve
kiyllmig maydanozla tatlandirin. Servis kaselerine paylastirin. Sicak servis yapin.
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