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KEMIK SUYU CORBASI

5 tane etli dana ya da kuzu kemik
8 su bardagi igme suyu

Terbiyesi icin;

1 yumurta

1 limon

1.5 yemek kasigi un

2 yemek kagigi yogurt

Sosu igin:

Tereyagi

Nane

Oncelikle biraz etli olan kemikleri iyice yikayin ve diidiiklii tencereye koyun. Uzerine 8 su bardagi su dokiin.
Tencerenin kapagini kapatin ve kapaktaki didigu havaya kaldirarak kaynamasini bekleyin. Kaynadiktan sonra
didigu indirin. Orta ateste 45 dakika kadar pigirin. Diger tarafta bir kasenin igerisine 2 yemek kasigi yogurt,
limon suyu ve 1.5 yemek kasidi un koyarak ¢irpin. Pisen kemik suyundan 2 kagik kadar ekleyerek iligtirin.
Sonrasinda kemikleri tencereden alin ve kemik suyunu normal tencereye koyun. Terbiyeyi azar azar tencereye
dokin ve hizl sekilde karistirin. Orta ateste ara ara karistirin ve 15 dakika daha pisirin. Sonra gorbanin tuzu ile
kemiklerin Gzerinde olan etlerden ekleyin.
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