":0‘. GIRAZ'IN
'j MUTFACE

Dugun Corbasi

1/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

Sire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

250 gr kuzu gerdan veya incik
e 6 su bardagi su

2 yemek kasigi un

1 yemek kasigi tereyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Terbiyesi icin:

1 adet yumurta sarisi

1 yemek kasigi un

1 su bardagi st veya yogurt
1 yemek kasigi limon suyu

Uzeri icin:

e 1 yemek kasigi tereyagi
e 1 cay kasigi toz kirmizi biber

Yapihsi:
1. Eti Haslama:

e Kuzu etini yikayip tencereye alin ve Uzerine 6 su bardagi su ekleyin.
e Orta ateste et yumusayana kadar yaklasik 30-35 dakika haslayin.
¢ Haslanan eti didikleyip bir kenara alin, haslama suyunu stzerek saklayin.

2. Corbayi1 Hazirlama:

e Tereyagini tencerede eritin, unu ekleyip hafifce kavurun.
« Uzerine slizdiguiniiz et suyunu ekleyin ve karistirarak kaynamaya birakin.
e Didiklenmis eti ekleyin.

3. Terbiyeyi Ekleyip Pisirme:
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o Ayri bir kasede yumurta sarisi, un, sit (veya yogurt) ve limon suyunu cirpin.
e Corbanin suyundan bir kepce alarak terbiyeye ekleyin ve karistirin.

e Hazirladiginiz terbiyeyi corbaya yavas yavas eklerken sirekli karistirin.

e Corbayi 5 dakika daha kaynatin.

4. Servis:

e KlicUk bir tavada tereyadini eritip kirmizi biberi kizdirin.
e Corbanin Uzerine gezdirerek sicak servis yapin.

>> [pucu: Etin daha lezzetli olmasi icin haslama suyuna defne yapragi ve birkac tane karabiber
ekleyebilirsiniz. Servis ederken limon suyu ile lezzetini artirabilirsiniz.
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