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GERDAN GCORBASI

200 gram kuzu gerdan eti
3 yemek kasigi un

3 yemek kasigi yogurt

2 adet yumurta

Yarim limonun suyu

3 yemek kasigi zeytinyagi
1 su bardagi su
Karabiber

Kirmizi pul biber

Tuz

Gerdan gorbasi i¢in dnce etleri tencerede izerini gegecek kadar suyla haslayin. Ardindan kemiklerinden ayrilan
etleri tencereden alip bir gatal yardimiyla didikleyin ve yeniden et suyuna ekleyin. Tencereyi ocaga alin.

Bagka bir kapta un, yogurt, yumurta, limon suyu ve suyunu ¢irpin. Igine biraz da ¢orbanin sicak suyundan
ekleyip ilistirin. Gerdan ¢orbasinin piif noktasi burada gizlidir.

Bir yandan karistirarak bir yandan tencereye ekleyin ve iyice kivama gelmesini saglayin. Corbayi bir tagim
kaynayana kadar pisirdikten sonra ocaktan alin.

Tuzunu ve karabiberini de ekleyin. Zeytinyadini tavada kizdirip pul biber i¢inde hafifgce kavurun. Biberli yadi
gorbanin Uzerine gezdirip sicak servis edin.
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