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ISKEMBE CORBASI

1 adet dana iskembesi
1 adet yumurta

Yarim limon

Sarimsak

Sirke

Tuz

Yarim kilo dana kemigini kaynatin, kdpiiklerini delikli bir kepge ile alin. iskembeden ayrilan ii¢ bylik pargayi,
kemiklerin igine atin. Yumusacik oluncaya dek kaynatin. Pisince kemikleri ¢ikarip, atin. Soguduktan sonra
iskembeleri bicak yardimiyla ince ince kiyin. Bir kaseye iki yemek kagsigi dolusu un, yarim su bardagi soguk su
koyup bulamag haline gelinceye kadar karigtirin. Sonra kemigin sicak suyundan iki kepge ilave edin ve
dogradiginiz iskembelerle beraber et suyuna katip pisirin. Igilecek kivama geldiginde atesten alin. Et suyunda
¢irpiimig bir yumurta sarisini gorbaya ilave edin.Bir yemek kagsidi tereyagi eritin, biraz soguduktan sonra toz
kirmizi biberi ilave edip, corbanin tizerine gezdirin. 3-4 dis ezilmis sannisada bir miktar sirke ve yarim limon
sikip, servis yapin.

ML® iskembe Corbasi igin tiklayin

Fotograf "ismet Atabay" tarafindan génderildi. 19.09.2014
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