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GERDAN SÖĞÜŞ

Koyun gerdanı, su dolu bir kaba koymalı ve musluk altına sokarak suyunu tazeliyerek akıtmalıdır. Sonra
tencereye almalı ve et nisbetinde uygun su koyarak ocağa oturtmalı ve iyice kaynatmalıdır. Su yüzünde hasıl
olan köpükleri de almalıdır.
Et kaynarken maydanoz ve kereviz kökleriyle birkaç adet soyulmuş soğan ilâve etmeli ve birlikte haşlamalıdır.
Et pişerken kontrol etmeli, çeşnisiyle haşlanma tamam, olduğu anlaşılınca eti çıkarıp çorba tabağına almalı. Eti
dilimlere ayırmalı. Kesilen her parçayı ayrı ayrı tabaklara bölmeli. Et suyunu da üzerlerine gezdirmelidir.

Not: Suyunu çorba ve et suyu gibi içip eti de soğuk söğüş makamında, üzerine tuz ekerek ve hardal sürerek
yemelidir.

© lezzetler.com tarif no:56538 • adı:Gerdan Söğüş • gönderen:Ali Baba'nın Tarifleri • indirme tarihi:08.04.2025 - 06:00

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/gerdan-sogusu-vt40815
http://www.tcpdf.org

