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GERDAN CORBASI

https://migros.com.tr

1 adet kuzu gerdan
750 ml. et suyu

1 adet sogan

2 yemek kasi§i tereyagi
2 yemek kasigi un

1 yumurta sarisi

1/2 limon suyu

2 dal maydanoz

Tuz

Karabiber

1. Bir gtin 6nceden tencerede kuzu gerdani 3,5 [?] 4 saat haglayin veya didUklU tencereniz varsa 50 dakika
haglayin.

2. Tamamen pistikten sonra kenara alin ve etlerini didikleyerek ayirin, suyunu da stzip et suyu olarak kullanin.
3. 2 yemek kagidi tereyagdini eritin ve ince dogranmig soganlari ekleyerek sotelemeye baglayin.

4. Soganlar yumusayinca tencereye gerdan etlerini ve unu ekleyip kavurun.

5. Gerdanlar pisirdiginiz et suyundan 750 ml. ekleyin ve kivam alincaya kadar 20-25 dakika pisirin.

6. Yumurta sarisini limon suyuyla ¢irpin, gorbanin suyu ile ilitin ve ¢orbaya ilave edin.

7. Tuz ve karabiber ilave edip lezzetlendirip kenara alin.

8. Kalan 1 kasik tereyadinda domates salgasi ve pul biberi eritin, corbanin Uzerine dékerek servis edin.
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