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DUGUN CORBASI :

Malzeme :

250 gram yaglh koyun eti

1 kahve fincan un

3 yemek yagisi yag

1 tath kagig tuz

TERBIYESI IGIN:

2 adet yumurtanin yalniz sarisi
1 adet sodan 1 havug

1 s1gir kemigi veya muadili koyun kemigi
2 yemek kasigi kirmizi biber
Yarim limon suyu

Yapiligi :

BuyUk bir tencereye kemik ve on iki bardak kadar su konarak orta ateste 2-2,5 saat kadar sire ile kaynatiimal
ve bunun sonunda bir kepce ile kemikleri alip suyu da sGzip ayni suya etleri, tuzu ve sodanlar ile havucu ilave
ederek ortalama bir saat kadar kaynatma-. Etler ilik gibi olunca suyunu siizip etleri kiigik kigUk pargalar
halinde dogramali ve suyu atmali. Diger tarafta yag eritilip icine un konarak 4 - 5 dakika middetge orta ateste
karistirarak kavurmali ve beri taraftaki parga etli suyun igine karistirarak azar azar katmali. Tamam olunca orta
atese koymali ve ilk on dakika tahta kasikla ayni ydnde olmak Gzere devamli karistirmak. Diger tarafta
yumurtalarin sarilari ile limon suyu bir tasa konarak ¢irpilmall ve kaynamakta olan ¢orbanin suyundan azar azar
bir iki kasik ilave etmeli. Bu esnada karigim ¢atalla da karistirilir ve irmik kokusu kayboluncaya kadar ortalama
45 dakika kaynatilir. Ve zeytinyagdi kivamina gelince atesten alinip tevzi edilir; Gzerine targin serpilerek servis

yapilir.
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