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GERDAN TATLISI

1 adet koyun gerdan,

30 adet kuru kayisi,

30 adet erik,

2 adet kalin cubuk targin,
5-6 adet karanfil,

2 paket damla sakizi,

1 su bardagi badem,

yarim su bardagi camfistigi,
4 su bardag toz seker

Gerdanin yaglarini ayiklayin. Uzerini 4-5 parmak gegecek kadar su ekleyin, 6nce Orta, sonra kisik ateste uzun
slre kaynatin. Kaynarken Uzerindeki kdpigu alin. Kemiginden ayrilacak kadar iyi pistikten sonra suyunda
sogumaya birakin. Haglanmig gerdanin etlerini kemikten ayirin. Etler arasinda kalan yag ve sinirleri iyice
ayirarak lif lif ayirin. Ayikladiginiz etleri blyuk bir tencereye koyun.

Siizdgiiniz gerdan suyunu etlerin lzerine ilave edin. Tencereyi orta ateste kaynamaya birakin. Daha sonra
ocagin altini kisin.

24 saat suda beklemis kayisi ve erikleri atin. Tahta kagikla karistirip yumugsamalarini bekleyin.

Kaynama sirasinda su eksilirse haglama suyunuda ilave edin.

Kayisilar yumusar gibi olunca 2 gubuk tar¢in, 5-6 adet karanfil, 1 su bardadi zarindan ayiklanip kavrulmus
badem ve yarim su bardagdi kavrulmus fistigi ekleyin. 4 su bardagi tozsekeri katin.

Karigtirarak eritin ve az sekerle dévduginiz damla sakizini ilave edin.

Biraz daha pigirdikten sonra ocagin altini kapatin, ikram kaplarini alin ve servis yapmadan 6nce mutlaka isitin.
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