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SARAY USULU GERDAN GORBASI

2 Yemek Kagigi Sana Klasik
1 Tath Kasigi pul biber

1 Tath Kagi§i tuz

2 Corba Kasigi un

0,5 Adet limon suyu

3 Corba Kasigi yogurt

1 Kg. kuzu gerdan

1 Adet yumurta (terbiyesi igin)
1 Su Bardag su

1 kg kuzu gerdani biitiin olarak, Uzerini 2-3 parmak gec¢ecek miktarda suda, yaklasik 1 saat haslayin. Et suyunu
ayri bir tencereye stizerek bosaltin ve yarim litre su daha ekleyin ve kaynamaya birakin. Gerdanin kemiklerini
etlerinden iyice ayirin. Etleri ince ince kesin ve kaynamakta olan et suyunun igine koyun. Terbiyesini hazirlamak
icin ayri bir cukur kaba 3 ¢orba kagsigin yogdurt, 2 corba kasigi un, 1 adet yumurta, yarim adet limon suyu ve 1 su
bardagi su koyun. TUm malzemeyi iyice ¢irparak karistirin. Hazirladiginiz bu terbiyeyi slizge¢ yardimi ile gerdan
etlerinin oldugu tencereye karigtirarak dokiin ve 5 dakika daha orta ateste kaynamaya birakin. Tavada 2 yemek
kasidl Sana Klasik yadini eritin ve Gzerine 1 tatl kasidi pul biberi serpip tencereye dékin. Uzerine 1 tath kasig
tuz serptikten sonra karistirip gorbayi servise hazir hale getirin.
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