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GERDAN CORBASI

400 gr. kuzu gerdan

1 adet kuru sogan

1 ¢orba kasiga un

2 corba kasiJi sirke
Yarim limon suyu

1 adet yumurta

7 bardak su

2 dis sarimsak

1 ¢corba kasigi tereyag
1 cay kasigi kirmizi biber
Sirkeli sarimsak

Kaynattiginiz 7 bardak suya 400 gr. kuzu gerdani ve kabudunu soydugunuz 1 adet sogani koyup, 1 tath kasig
tuz serpin ve 1 etleri haglamaya birakin. 1.5 saat kadar pisirdiginiz etleri ve sogani sudan ¢ikararak bir borcama
aktarin. Ocag@in altini agarak tencerenin kapagini kapatin ve et suyunu kaynatin. Etleri bir bicak yardimiyla
keserek kemiklerinden ayinn. Tabagda aldiginiz etleri elinizle parcalara ayirin ve kaynayan et suyunun icine atin.
Ayri bir yerde yarim limonu sikin. 2 ¢orba kasigi sirke ekleyip 1 adet yumurtanin sarisini ve 1 gorba kasigi un
koyun. TUm malzemeyi ¢girpma teli ile iyice ¢irpin. Hazirladiginiz terbiyeyi ilitmak icin Gzerine pisen ¢orbadan bir
kepge koyup hizlica girpin ve ilitiginiz terbiyeyi gorbaya dokup karistirin. 1 corba kagigi tereyagina 2 dis
sarimsagi ezerek pisen ¢orbanin tzerine ekleyin. lyice kizan yagdin Gzerine 1 ¢ay kasigi kirmizi biber koyun. Yagi
ocaktan alip ¢orbanin icine ddkin. Pisen gorbanizi ocaktan alin ve servise hazir hale getirin.

© lezzetler.com tarif no:67419 « adi:Gerdan Corbasi » gonderen:kiilhan « indirme tarihi:13.04.2025 - 23:32


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/gerdan-corbasi-vt51003
http://www.tcpdf.org

