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DUGUN CORBASI

16 su bardagi su

500 gr koyun eti (gerdan tarafindan)
1 kg koyun kemigi

4 corba kasigi tereyagi

90 gr (3/4 su bardagi) un

1 havug (kazinmig, irice dogranmig)
1 sogan (soyulmus)

1 tath kasidi tuz

Terbiyesi:

3 yumurtanin sarisi

1 limonun suyu

3 ¢corba kagsiJi tereyagdi

1 corba kasigi kirmizi biber

Suyu, koyun etini, kemiklerini, havucu, sogani ve tuzu derin bir tencereye koyarak orta ateste 3 saat, et
dagilacak gibi yumusayana kadar kaynatiniz. Kaynama sirasinda suyun Ustiinde biriken képUkleri delikli
kepceyle aliniz.

Et iyice pistikten sonra tencereyi atesten indirip baska bir tencereye siziintz. Koyun etini gok ince dogradiktan
sonra slizduguniz et suyuna karistiriniz. Sebzelerini atiniz.

Bagka bir tencerede tereyadi ve unu 3 dakika kadar kavurunuz. Sonra unu, stizdigunuz et suyuna azar azar
yumurta teli ile kanstirarak katiniz. Tencereyi atese oturtup kaynamaya birakiniz.

Terbiyeyi yapmak igin kiiglk bir kasede 3 yumurta sarisi ile limon suyunu iyice karistiriniz. Kaynamakta olan
corbadan iki kepge alarak azar azar ve devamli karigtirarak terbiyeye katiniz. Sonra bu karigimi kaynamakta
olan ¢orbaya azar azar devamli karistirarak ekleyiniz. 2 dakika sonra gorbay atesten indirip servis kasesine
bosaltiniz.

KugUk bir tavada 3 ¢gorba kasidi tereyadi kizdiriniz. Kirmizi biberi tereyagina karistirdiktan sonra servis
kasesindeki gorbanizin Ustline dékip hemen servis ediniz.
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