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RUMELI USULU DUGUN CORBASI

1 paket Knorr Digin Corbasi
300-400 gr. kuzu gerdan eti
2 adet orta boy kuru sogan

2 tablet Knorr Bulyon

1 cay kasigi tuz

1 cay kasidi beyaz toz karabiber
Varsa 1 ¢ay kasigi toz kisnis
Terbiyesi igin:

1 tepeleme yemek kasidi un
1 adet yumurta

1/2 su bardagi yogurt

2 su bardagi su

Yapmak igin boyun eti ya da gerdan eti gibi yumusak bir et kullanmaniz gerekir. Kemikli ya da kemiksiz kuzu
parca et, dana kusbasi et de bu yemek i¢in uygundur. Ancak dana kugbagi etini tavla zari Formunda dograyarak
¢orbaya katmalisiniz. Haglayip didiklediginiz 2 adet tavuk budu da kullanabilirsiniz. _

Eti, didUklIU tencereye koyup Uzerine 2 adet orta boy kuru sogani bitin olarak ekleyerek haslayin. lyice
yumusayan eti ocaktan alip ilik hale gelmesini bekleyin. Eti sudan ¢ikarip kiigik kiiglk didikleyin ve bir tabakta
biriktirin. Eger tenceredeki et suyu azalmigsa Uzerine su ilave ederek en az 8 su bardadi et suyu hazirlayin. Et
suyunu orta boy bir tencereye aktarip orta isili atesin Gzerine oturtun. Kaynamaya baglar baglamaz,
didiklediginiz etleri aktarip tuz, karabiber ve kisnisi serpin.

Gorbanin terbiyesi igin;

Yumurtalar bir kaseye kirip Uzerine yogurt ve unu ekleyin. 1 paket hazir digiin gorbasi ve 2 su bardagi suyu da
katip tel ¢irpici ya da ¢atal yardimiyla i iyice ¢irpin. Kaynayan et suyundan 1 kepce kadar alarak terbiye sosunun
icine katin ve sosu Ilik hale getirin. llik hale gelen sosu karigtirarak ¢orbaya ekleyin. Corbayi orta isili ateste,
sirekli karigtirarak 10 dakika daha pisirip ocaktan1 alin. Sicak sicak servise sunun.

ML® Digin Corbasi icin tiklayin
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