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DUGUN CORBASI

300 Gr. kuzu eti

1 Corba kasidi ince dogranmis kuru sogan
1 Adet yumurta

3,5 Corba kasiJi un

1 Su bardagi yogurt

7 Su bardagi su

2 Tatl kagigi tuz

Uzeri Igin;

5 Corba kasiJi siviyag

1 Tath kasigi kirmizi pul biber

# Tencereye ¢ok kiglk dogranmis kuzu eti konur, Gzerine ince kiyilmis sogan konur, 7 su bardagi su eklenir.
Etler normalden biraz fazla haglanir.

# EJer et dUdukli tencerede haglanacaksa kaynama konumuna geldikten sonra, kisik ateste 17 dakika
haslanir.

# Et haglandiktan sonra iimasi igin beklenir.

# Cukur bir kabin icinde, yogurt, yumurta, un tuz ve Iimig etin haglama suyundan 1 su bardagi, tel ¢irpici ile ya
da catalla puriizstz bir kivam alana kadar ¢irpilir.

# Haslanmis et ve suyun Gzerine hazirlanan yogurtlu terbiye ince olarak akitilir, bir taraftan da karigtirilir.

# Corba, orta atesli ocada konur, karistirilir, kaynama noktasina gelince, ocak kisilir 5 dakika daha pisirilir.

# Corba sicak olarak servis kaselerine konur, Uzerine siviyagda kizdirlmig kirmizi pul biber gezdirilir, servise
sunulur.

Not: Orijinal digin ¢orbasi recetesinde kuru sogan yoktur. Bu usulde, kuru sogan etle haslandidi igin damakta
hos bir lezzet birakir.
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