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BEYRAN CORBASI

1 kg. kemikli kuzu gerdan
3 yemek kasigi margarin
1,5 su bardagi piring
8-10 dis sarimsak

Tuz

Kirmizi biber

Karabiber

Et didUklUye alinarak tzerini gegecek kadar su koyulup (su miktarini gorbanin kivamina gére kendiniz
ayarlayiniz) haglanincaya kadar pisirilir. Pigen etler stizlilerek (suyunu atmayin) kemiklerinden ayrilir ve ufak
ufak parcalanir. Etlerin suyu bir tencereye alinir ve Igerisine piringler eklenir. Piringler yumusayana kadar pigirilir.
Daha sonra etler, déviimis sarimsaklar, tuz ve baharatlar ilave edilir. En son olarak tereyadi ayri bir yerde hafif
kizdirlarak tencereye dokillr. Bir stire daha kaynadiktan sonra alti kapatilir. Tereyadini corbayi kaselere
koyduktan sonra Ustline de gezdirebilirsiniz. Arzuya goére servis esnasinda Kiyilmig maydanoz serpebilirsiniz.

Fotograf "Agabey" tarafindan génderildi. 27.07.2020
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