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DUGUN CORBASI

500 gram koyun eti (kemikli)
6 su bardagi su

2 tath kasig tuz

1/3 su bardagdi un

1 adet yumurta

2 yemek kasigi limon suyu
1,5 yemek kasigi margarin
Yarim tath kasigi karabiber
Yarim tath kasigi kirmizibiber

Eti kisik ateste kendi suyu ile 40 dakika kadar pisirin. 5 su bardadi sicak su, karabiber ve tuz ekleyin,
yumusayincaya kadar pisirmeye devam edin. Kevgirle sudan ¢ikarip kemiklerini ayiklayin. Eti 1 santim irilikte
dograyin, et suyuna koyup kaynamaya birakin. Unu kalan su ile ezin, corbaya ekleyin ve kaynayincaya kadar
karnstinp 10 dakika pisirin. Yumurtayi ayri bir kapta, limon suyu ile iyice ¢irpin, i¢ine sicak ¢orbadan birkag¢ kasik
koyarak ilitin. Limon suyu - yumurta karigimini, tencereye azar azar eklerken ¢orbayi strekli karistirin.
Kaynayinca ocaktan alin. Yagi tavada eritip kirmizibiberi ekleyin, bir iki kez ¢evirin, ocagi kapatip ¢orbanin
Uzerine gezdirin.
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