%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

GERDAN TATLISI

1 adet kuzu gerdan

1,5 su bardagi badem

6 su bardagi toz seker

20 adet erik

2 yemek kasigi damla sakizi
3 adet ¢ubuk targin

20 adet kuru kayisi

7-8 adet karanfil

1 su barda@ dolmalik fistik

Erikleri ve kuru kayisilari suya koyup yumusatin.

Dolmalik fistiklar kavurun.

Damla sakizini havanda déverek toz haline getirin.

Gerdani yaglarini ayikladiktan sonra tencereye alin.

Eti Gzerini gegmeyecek kadar suda orta ateste pismeye birakin. Pigerken suyun tzerinde biriken képukleri
toplamayi ihmal etmeyin.

Et yumusayip kemiklerinden ayrilana kadar pistiginde yagdini ve sinirini iyice temizleyip elinizle lif lif ayirin.
Etleri bagka bir tencereye alip et suyunu da stzerek etlerin tizerine ekleyin.

Yemegi yeniden ocaga alip kisik ateste yeniden pisirmeye baglayin.

Suda islattiginiz erik ve kayisilari da ete ilave edip pisirmeye devam edin.

Meyveler yumusadiginda, karanfil, badem, tar¢in ve kavrulmus fistiklari da tencereye ekleyin.

Ardindan sekeri ilave edip karistirarak pisirmeye devam edin.

Son olarak damla sakizini da ekleyip 10 dakika daha pisirin ve altini kapatin.

Onceden isitiginiz kaplarda i1k servis edin.
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