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GERDAN TATLISI

15 kisilik

1 adet koyun gerdani

30 adet kuru kayisi

30 adet kuru erik

2 adet cubuk targin

5-6 adet karanfil

2 paket damla sakizi

1 su bardagi badem

Yarim su barda@ dolmalik fistik
4 su bardagi tozseker

Kayisi ve erikleri bir gece suda bekletin. Bademleri kaynar suda 5 dakika pisirip kabuklarini soyun. Daha sonra
yapigmaz yiizeyli bir tavada renkleri donene kadar kavurup kenara alin. Dolmalik fistiklari da kavurun. Gerdanin
yaglarini ayiklayip bir tencereye alin. Uzerini 4-5 parmak gegecek kadar su ekleyin. Once orta sonra kisik ateste
kemiginden ayrilincaya kadar, ara sira (zerinde biriken kdpUkleri alarak pigirin. Soguduktan sonra kemikleri ve
etlerin arasindaki sinirleri ¢ikarin. Eti lif lif ayinp bilyUk tencereye alin. Uzerine gerdan pisirdiginiz sudan biraz
ekleyin. Tencereyi orta ateste kaynamaya birakin. Ocagin altini kisip bir gece suda bekletip stizdigtiniz kayisi
ve erikleri ilave edin. Ara sira karistirarak yumusamalarini bekleyin. Kaynama sirasinda su eksilirse haglama
suyundan ekleyin. Kayisilar yumusamaya basladijinda tarcin, karanfil, badem ve dolmalik fisti§i ilave edin. Biri
iki tasim kaynadiktan sonra tozseker ve az miktarda tozsekerle dévdiginiz damla sakizini tencereye ekleyin.
5-10 dakika daha pisirip ocaktan alin. Servis kaplarina alip sicak olarak ikram edin.
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