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TATLI YAHNI (BURSA)

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

(Gerdaniye & Kestane Kebabi)

1 adet yagdh koyun gerdani
Y2 su bardagi seker

1 cay kasigi targin

Y2 kg kestane

4 su bardagi su

1 cay kasigi tuz

Gerdan (¢ dort parcaya boélintp 6I¢ull su ile bir tencerede haglanir ve etler yumusayincaya kadar pigirilir.
Diger tarafta kestanelerin kabuklari soyulup ¢ikarilir. Ayri bir tencerede haglanir.

Haslanan kestanelerin i¢ kabuklari da temizlenip kenara birakilir.

Haglanan etler kemiklerinden ayiklanir.

Ayri bir kaba didilmis etler konup Uzerine sekeri dokilir. Haglama suyundan ilave edilip bir tagim kaynatilip
kestane tuz ve targin ilave edilir.

Su az gelirse haglama suyundan ilave edilir.

Hafif ateste yarim saat kadar kaynatilip sicak servis yapilir.

Not: Pigen et ve kestanenin pismigligi ayni oimali agizda dagilmalidir. icine konulan gerecler sekil ve dzelliklerini
yitirmemis olmalidir.
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