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DUGUN CORBASI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2006

200 g kuzu eti ya da koyun kaburgasinin siki eti
10 su bardag et suyu

Terbiyesi igin:

4 yemek kasigi un

2 adet yumurta veya 4 adet yumurta sarisi

2 yemek kasi§i tereyad

4 corba kasigi limon suyu

1 cay kasigi kirmizi biber

1 tath kasidi tuz

Y2 su bardagi ik su

Ete yeterince su ilave ederek hasglayiniz.

Eti haglarken et suyunu da ¢ikariniz.

Haslanan etleri kiigUk zarlar halinde dograyiniz.

Ayri bir kasede ¢orbanin suyundan biraz alarak ilitiniz ve unla birlikte eziniz
Kaynamakta olan olan ¢orbaya surekli karistirarak ilave ediniz.

Un kokusu kayboluncaya kadar kisik ateste pisirerek atesten aliniz.
Yumurta ve limon suyunu ayri bir kasede iyice ¢irpiniz.

Gorbaya ilave ederek iyice karistiriniz.

Haslanan etleri elinizle de ki¢ik pargalar haline getirebilirsiniz.

Unu suyla ezebilirsiniz ancak ezildikten sonra biraz ¢orba suyu ekleyiniz.
Karistirirken yumurta ¢irpma teli kullanirsaniz, gorbanin daha net ve pUtiirsiiz pismesini saglamis olursunuz.
Servis yapilmak Uzere kaselere aliniz.

Yaninda ekmek garnitlirii (kruton) kullaniniz.

Uzerine kizdiriimig tereyagi gezdiriniz.
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