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GERDAN TATLISI (OSMANLI RAMAZAN)

TC Kulttr Bakanlgi

Koyun etinin mutlak gerdan yani boyun kismi olmasi sarttir. Temizce boyun yikanip dért bes parca kesilerek
kizgin sadede sdylece karartilir.Ne pek kuruyacak kadar ve ne de kizarmamis denmeyecek kadar bu vechile
kizaran pargalar bir tencereye ¢ikarilarak mezk(r sade i¢inde iki nihayet Gi¢ tane de sogan ¢entilerek nar gibi
kizartilir.Ve sodan da tencereye dokulir.

Bununla beraber kizartan yagdan da hemen iki ¢ kasik miktari yine tencereye stizilir.Miktar-1 kifaye tuzu da
konduktan sonra ates Uzerine oturtulur.Simdi tencereye su konulacak yerde gerdan pargalarinin Gzerine ¢ikip
bir iki parmak da asincaya kadar hemen sira kivaminda olmak Uizere alasindan tGizim pekmezi konulur.

iste bdylece tertip edilen yahni pistikte atesten indirilir.Ve hemen sahanlara ¢ikarilarak yenibahar ve targin gibi

veyahut tar¢in giceg@i tozu Uzerine serptikten sonra sofraya getirtilir.Filhakika diger et'imeye nispeten pek hos
olur.
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