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SARAY USULU GERDAN GORBASI

Eyip Seving

5-6 parca kuzu gerdani
3 yemek kagigi yogurt
3 yemek kagigi un

2 yumurta

Y2 limon suyu

1 bardak su

3 yemek kagsigi tereyagi
1,5 tatl kasig pul biber
Tuz

Karabiber

Gerdan pargalarini bir tencereye alin. Uzerini gegecek kadar su ilave edin. Etler kemiklerinden kolayca ayrilana
kadar pisirin. Et suyunu siizerek etleri bir tabaga aktarin. Iidiktan sonra etleri kemiklerin Uzerinden temizleyerek
lif lif ayirin ve tekrar et suyunun igine aktarin. Derin ve gukur bir kaba yogurt, un, yumurta, limon suyu ve 1
bardak suyu alarak bir tel ¢irpici ile ¢irpin. Karigimi et suyu ve etlerin oldugu tencereye yavas yavas ekleyin ve
yedirin. Ekleme sirasinda karistirmaya devam ederek topaklagsmayi énleyin. Bu sekilde bir tagim kaynatin,
atesten indirin. Dilediginiz miktarda tuz ve karabiber ekleyin. Bir tavaya tereyagdini ekleyin ve isitin. Hafif
kizdirdiktan sonra pul biberi ekleyip biraz ¢evirin. Gorbanin Gizerinde gezdirerek servis edin.
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