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DUGUN CORBASI

Yarim kg kuzu gerdan
8 su bardagi su

1 sogan

1 havug

2 kahve fincani un

2 su bardagi et suyu

2 yumurta sarisi

1 limon suyu

1 corba kasigi margarin
1 cay kasigi toz kirmizibiber
Tuz

Sogani soyup 3-4 parcaya kesin. Havucu temizleyip iri parcalar halinde dograyin. Kuzu gerdani tencereye alip 8
su bardagi su, havug ve sogani ilave edin. Yiksek ateste boyun eti yumusayincaya kadar haglayin.

Eti kevgirle ¢ikarip bir tabagda alin. Tenceredeki et suyunu stizerek bagka bir tencereye aktarin, kaynamaya
birakin.

Unu derin bir kaba alip 2 su bardagi ilik et suyu ilave edin ve iyice ¢irpin. Tencerede kaynamakta olan etsuyuna
yavas yavas ekleyip surekli karistirin. Tuz ilave edip 15 dakika daha pigirin.

Kuzu gerdanin etlerini kemiklerinden ayirip kiigtk kipler halinde dograyin ve gorbaya ilave edin. 2 yumurta
sarisi ile limon suyunu bir kasede ¢irpin. Kaynamakta olan ¢orbanin suyundan 2-3 kasik ekleyip ilistirin. Strekli
karistirarak gorbaya ilave edin. Bir tagim kaynatip ¢corbayi atesten alin.

Margarini tavada eritip kirmizi biberi ekleyin ve atesten alin. Gorbanin lizerine gezdirip sicak olarak servis yapin.

Not: Davet sofralarimizin en sevilen ¢orbalarindan biri olan digiin ¢orbasini dilerseniz diger mevsim sebzeleriyle
zenginlestirebilirsiniz.
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