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GERDAN SOGUS

Koyun gerdani, su dolu bir kaba koymali ve musluk altina sokarak suyunu tazeliyerek akitmalidir. Sonra
tencereye almali ve et nisbetinde uygun su koyarak ocaga oturtmali ve iyice kaynatmalidir. Su yizinde hasil
olan képtikleri de almalidir.

Et kaynarken maydanoz ve kereviz kokleriyle birkag adet soyulmus sogan ilave etmeli ve birlikte haslamalidir.
Et piserken kontrol etmeli, cesnisiyle haglanma tamam, oldudu anlasilinca eti ¢ikarip ¢orba tabagina almali. Eti
dilimlere ayirmali. Kesilen her pargayi ayri ayri tabaklara bélmeli. Et suyunu da Gzerlerine gezdirmelidir.

Not: Suyunu corba ve et suyu gibi i¢ip eti de soguk s6gls makaminda, Uzerine tuz ekerek ve hardal sirerek
yemelidir.
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