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SEBZELI GERDAN

Ergun Kdknar

2 adet kuzu gerdani

1 su bardag i¢ bezelye

2 adet havucg

2 adet iri patates

1 demet taze sogan

1 demet dereotu

Yeterince tuz, karabiber, limon suyu

Kuzu gerdanlari yikanip temizlendikten sonra bir tencereye konup haglanir. Zaman zaman hasglama suyunun
Ustline biriken kdpukler bir kasikla toplanip atilir. Gerdanlar iyice haglandiktan sonra, tencereye bir bardak i¢
bezelye atilir, iki adet havug temizlenip dogranir, tencereye ilave edilir. Patatesler de ayni sekilde arzu edilen
blyUkllkte dogranip haslamaya katilir. Bir demet taze sogan, yesil yapraklarini da dograyarak ilave edilir. Tuzu,
biberi konup, havug ve patatesler pisene kadar haglamaya devam edilir. Etler, kemiklerinden ayriimaya
baslayinca atesten indirilir, ince kiyllmis dereotu ile sUslenip limon sikilarak sicak sicak ikram edilir.
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