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DUGUN CORBASI

Sahrap Soysal

500 gr. gerdan eti (boyun eti ya da 400-500 gr. kuzu parca et)

6 yemek kasigi zeytinyadi (ya da 1 yemek kasigdi tereyagi)

3 yemek kasigi dolusu un

10-12 su bardag ilik et suyu

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 cay kasigi haspir (bir ¢esit safran ya da '2 yemek kasigi kuru feslegen 2 yemek kasigi nane)
1 cay kasigi tereyadi

Dagin corbasi yapmak icin boyun eti ya da gerdan eti gibi yumusak bir et kullanmaniz gerekir. Kemikli ya da
kemiksiz kuzu parga et, dana kugbasi et de bu yemek igin uygundur. Ancak dana kugbasi etini tavia zari
formunda dograyarak corbaya katmalisiniz. _

Eti, didUklIU tencereye koyup Uzerine 2 adet orta boy kuru sogani ve 1 limonun suyunu ekleyerek haglayin. lyice
yumusayan eti ocaktan alip ilik hale gelmesini bekleyin. llik hale gelen eti sudan alip kiiguk kiigik didikleyin ve
bir tabakta biriktirin. Eger tenceredeki et suyu azalmigsa Uzerine sicak su ilave ederek en az 12 su bardagi et
suyunu hazir edin.

ZeytinyaQi ya da tereyagini orta boy bir tencereye aktarip hafifce kizdirdiktan hemen sonra unu ilave edin. Orta
1sil ategte, tahta bir kagikla siirekli karigtirarak 2-3 dakika, un hafifge sararincaya kadar kavurun.

Uzerine 1lik ya da soduk haldeki et suyunu yavas yavas ekleyerek karistirmaya devam edin. (gorba suyunun
topaklanmamasi, plrizsiz kivamda olmais gerekir) Gorbanin suyu koyulasip tarhana gorbais kivamina
gelinceye kadar kaynatin.

Kaynamaya baglar baslamaz didiklediginiz etleri aktarip tuz ve karabiberi serpin. Birka¢ kez daha karistirarak 5
dakika kadar pisirdiginiz corbayi ocaktan alin.

Tereyagdini kU¢Uk bir tencereye koyup erittikten sonra haspiri ya da kuru veslegen ve naneyi ilave ederek 1
dakika kadar pigirin. Hazirladi§iniz bu sosu ¢orbanin tizerine gezdirin. (haspir yerine kirmizi pul biber de
kullanabilirsiniz)

Not: Corbanin kivami gerektiginden kati olursa 1-2 su bardag sicak st ilave ederek domates ¢orbasi ya da
tarhana ¢orbasi kivamina getirin.
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