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DANET'ten Limonlu ve Yogurtlu Gerdan Corbasi Tarifi

Dunya standartlarindaki tesislerinde kalite ve gida glivenligi konularindan taviz
vermeden lretim yapan DANET, Ramazan Ayr’nda birbirinden lezzetli tariflerle
sofranizda. Limonlu ve yogurtlu DANET Gerdan Corbasi’ni denemeye ne
dersiniz?

18 Mart 2024, istanbul:

Et ve et Urlnleri sektérinin kokli markasi DANET, 1975 yilindan bugline Turkiye ve dinya
sofralarina lezzet katmay! surddriyor. Gida guvenligi ve kalite konularinda yuksek
standartlardan taviz vermeyen DANET, portféyundeki 100’e yakin geleneksel urine modern
yemek tarifleriyle lezzet ve deder katiyor. Limonlu ve yogurtlu gerdan ¢orbasi da bu tariflerden
biri.

DANET kuzu gerdan

Afyon bolgesinin lezzetini tasiyan DANET kuzu gerdan 6zel bir aromaya sahiptir. Gerdan
bdlgesi, hareketten dolay! surekli ¢alisir, bu nedenle gerdan eti hem lezzetli hem de lifli bir
yapiya sahiptir. Yag ve etin esit olarak dagildigi kuzu gerdan eti yumusak, sulu ve aromatiktir.
Daha da dnemlisi insan vicudunda blyume ve gelisme igin gerekli olan 9 temel amino asidin
timinG saglayan kuzu gerdan eti yiiksek kalite protein kaynagidir. insan saghgina faydali
doymamis yag asitleri barindiran kuzu gerdan, daha dustk yag iceridi ile hem lezzetli hem de
saglikli bir et segenegidir.

Kolajen zengini gerdan gorbasi

Besleyici degeri yuksek gerdan gorbasi, ayni zamanda bir kolajen deposudur. Cilt sagligina,
eklem esnekligine, kemik gucune, sag ve tirnak saghgina olumlu etkileri olan kolajen, bagisiklik
sistemi fonksiyonlarini da destekler. Bu lezzetli ¢corba, igerdigi yag ve proteinler sayesinde
vucut 1sisint artinr. Soguk havalarda vicudu igten i1sitarak rahatlatici bir etki saglar. Ayrica
icerigindeki besin 6geleri ve amino asitler, 6zellikle kis aylarinda gorilen grip ve soguk alginhigi
gibi hastaliklara karsi vicut direncini artirir. DANET’in usta seflerinin 6nerdigi Limonlu ve
Yogurtlu Gerdan Corbasi, Ramazan ayi igin her agidan ideal bir gorba ¢esididir.

Malzemeler
e 400 g DANET kuzu gerdan eti
Yarim ¢ay bardagi un
4 yemek kasigi sivi yag
3 yemek kasigi yogurt
Yarim limon suyu
1 adet yumurta
5 su bardagi su
1 yemek kasigi tereyagi
1 adet sodan
1 adet havug
2 dis sarimsak
1 cay kasidi tuz
1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi1 kirmizi toz biber
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Hazirlanisi:

Sogan ve sarimsagi ince kiyim, havucu yarim parmak olacak sekilde dograyin. Orta ateste,
sivi yag ile sogan ve havucu hafif pembelesinceye kadar kavurun. Yikanip temizlenmis kuzu
gerdan etlerini dahil ederek 1-2 dakika kadar kavurun. 5 bardak suyu da dahil edip, ortalama
40-45 dakika kadar pismeye birakin. Kontrol ederek pisme slresini ayarlayabilirsiniz.

Pisen etleri bir kaba ayirip, suyunu sltzerek muhafaza edin. Sodanin kalanini ve 2 dis
sarimsagi ince ince dograyin. 2 yemek kasigi sivi yagda kavurun. Etin suyunu yarim bardak
ayirarak ekleyin ve kaynatin. Haslanmis etleri kemiginden ayiklayip bir kaba alin.

Ardindan yogurt, un, yumurta ve limon suyunu uygun bir kapta ¢irpin. Ayirdiginiz yarim bardak
et suyunu ilave ederek hi¢ pUtlr kalmayana kadar islemi devam ettirin. Kaynamaya baslayan
et suyunun icine, ayikladiginiz gerdan etlerini ekleyin. Cirpilmis karisimi, kaynar halde yavag
ve hafif karistirarak ekleyin. Et suyu hafif kivam alana kadar eklemeye devam edin. Tuz ve
karabiberi de ekleyip kisik ateste yaklasik 8 dakika kaynatin.

Uygun bir tavada tereyagi ile kirmizi toz biberi kavurup, kaselerde servise aldiginiz nefis Danet
kuzu gerdan gorbasinin tzerine gezdirin. Afiyet olsun.

DANET ve Urlnleri hakkinda daha fazla bilgi icin www.danet.com.tr adresi siparis
vermek igin https://online.danet.com.tr adresi ziyaret edilebilir. Tarifin videosuna ise
https://www.youtube.com/@danetlezzeti adresinden ulagilabilir.

#DANET #KuzuGerdan #EtveEtUriinleri #KuzuGerdanCorbasiTarifi #YemekTarifi

DANET Sosyal Medya Hesaplart:
www.facebook.com/DanetLezzeti/
www.instagram.com/danetlezzeti
https://twitter.com/danetlezzeti
https://www.youtube.com/@danetlezzeti

DANET Hakkinda

1975 yilinda Afyonkarahisar’da hayata gegen ve kurulusundan bu yana sofralari saglkl, lezzetli, kaliteli et ve et trunleri ile
bulusturan DANET, uzmanlastigi hayvan segiminden et Grtnleri Gretimi, dagitimi ve perakende satisina uzanan deger zincirinde
tim siregleri titizlikle denetliyor. DANET in Uretimdeki temel et ihtiyacini sagladigi Afyonkarahisar’daki segilmis besi ciftliklerinde
yetistirilen ve Turkiye’'nin en iyi bluylkbas hayvan cinsi olarak kabul edilen blyikbas hayvanlar, veteriner hekim kontrolinde ve
Islami usullere uygun olarak kesiliyor. Onde gelen perakende markalarinin yani sira, firmanin kendi markasiyla olusturdugu kasap
ve sarklteri magazalarinda tlketicilerle bulusan DANET (UrUnleri, Afyonkarahisar’da 10 bin metrekare alana yayilan Uretim
tesislerinde helal sertifikali olarak, en yiksek gida glivenligi ve hijyen standartlarinda Uretiliyor. Bllyime performansini
kurumsallasma ivmesiyle pekistiren DANET, Turkiye pazarindaki gucli konumunun yani sira 20’ye yakin llkeye ihracat
gerceklestiriyor. Helal sertifikali Gretim yapan DANET'in Griin portféyliinde, 2020 yilinda Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi
(ATSO) ile imzalanan protokol gergcevesinde cografi isaretli olarak tescillenen ve Afyon Sucugu ve Afyon Pastirmasi’nin yani sira,
farkli kirmizi ve beyaz et Urunleri yer aliyor. 80’'nin Uzerinde lezzet segenegiyle tlketicilere, taze et Grlinlerinin yani sira sucuk,
pastirma, kavurma, jambon, sosis, salam ve flime Urlnleriyle, hindi ve pili¢ Urtin segenekleri de sunan DANET, eve teslim kurban
satisi da gergeklestiriyor. Cografi tescilli DANET Afyon Sucugu Giivenilir Uriin Platformu Feed the Future Odiillerinde, Cografi
isaretli Uriinler kategorisinde Birincilik Od(ili'ne layik gérilen DANET, yaklagik 400 kisiye istihdam saghyor. www.danet.com.tr
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