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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 50 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

300 gr kuzu gerdan eti

e 6 su bardagi su

1 adet sogan (dorde boélinmus)
2 yemek kasigi un

1 yemek kasigi tereyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Terbiyesi icin:

e 1 adet yumurta sarisi

e 1 yemek kasigi un

e 1 su bardagi st veya yogurt
e 1 yemek kasigi limon suyu

Uzeri icin:

e 1 yemek kasigi tereyad
e 1 cay kasigl kirmizi toz biber

Yapilisi:
1. Gerdan Etini Haslama:

e Kuzu gerdan etini bir tencereye alin ve lizerine 6 su bardagi su ekleyin.
e Sogani ekleyerek et iyice yumusayana kadar yaklasik 40 dakika haslayin.
e Haslanan eti sudan cikarip didikleyin, haslama suyunu slUzerek saklayin.

2. Un Kavurma:

e Tereyagini tencerede eritip unu ekleyerek kavurun.
 Uzerine stizdigiinuiz et suyunu ekleyerek sirekli karistirin.

3. Terbiyeyi Hazirlama:

2/3



-

V' murrace

'é.‘ GIRAZ'IN

o Ayri bir kasede yumurta sarisi, un, sit (veya yogurt) ve limon suyunu cirpin.
e Corbanin suyundan bir kepce alarak terbiyeye ekleyin ve karistirin.

e Hazirladiginiz terbiyeyi corbaya yavas yavas ekleyerek karistirin.

e Didiklenmis eti corbaya ekleyip 5 dakika daha kaynatin.

4. Servis:

e KlicUk bir tavada tereyadini eritip kirmizi toz biberi kizdirin.
e Corbanin Uzerine gezdirerek sicak servis yapin.

>> [pucu: Corbanin daha yogun kivaml olmasini isterseniz icine 1 yemek kasigi nisasta
ekleyebilirsiniz. Servis ederken limon suyu ilave ederek lezzetini artirabilirsiniz.

3/3



