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TERBIYELI BUMBARLI ISKEMBE CORBASI

Kullanilacak malzeme:
2 koyun iskembesi,

1 sirden,

1 bumbar,

yarim bas sarimsak,

1 limonun kabugu,
yeteri kadar tuz,

32 bardak su.
Terbiyesi icin :

1 kahve fincani un,

1 limonun suyu,

1,5 ¢orba kasig margarin,
3 yumurtanin sarisi,
3/4 bardak sit.
Ustline dékmek icin :
yarim bardak sirke,
4-5 dis sarmsak.

Yapiligt:

iskembe ve sirden kaynar suyla iyice yikandiktan sonra kazinir ve yine bol kaynar suyla birkag defa yikanip
iskembeler el iriliginde, sirden de yarimsar parmak uzunlugunda pargalara dogranir. Bumbar ters ¢evrilip bol
suda birka¢ defa iyice yikanir. Sonra bol tuzla birka¢ defa ovulur. Her ovmadan sonra soguk suyla yikanir (son
ylkamada suya yarim limon suyu katilir). Sonra ters ¢evirip eski durumuna getirilir ve tekrar yikanarak kiiguk
parcalar halinde dogranir. Dogranmig iskembe, yarimsar parmak boyunda parc¢alara kesilmis bumbar ve girden
blylkge bir tencereye konur. i¢ kabugu ¢ikariimamis yanm bas sarimsak iyice yikanip bir gorba kasigi tuz ve
limonun kabuguyla birlikte iskembelerin Ustlne atilir. 32 bardak da su bosaltildiktan sonra tencere kuvvetli atese
oturtulur. Su kaynayinca yiizeyinde kdptikler birikmeye baslar. Bunlar kevgirle toplanip atilir. Suyun ylzeyinde
kopuk kalmayinca tencerenin kapagi 6rtltp ocagin alt kisilir. Iskembe, sirden ve bumbar iyice yumugayincaya
kadar yani en azindan 5-6 saat pisirilir. Iskembeler pisince tencerede kalan su 8 bardaktan fazlaysa tencerenin
kapag acilir, atesin 1sisi artinlir ve suyun fazlasi buharlasip 8 bardak oluncaya kadar kaynatilir. Tenceredeki su
8 bardaktan azsa o zaman da yeteri kadar sicak su eklenir, bir tagim daha kaynattiktan sonra iskembe, bumbar
ve sirden pargalan kevgirle tencereden ¢ikanlir. Istege gdre ¢ok ince veya irice dogranir. Sonra kiyllmig
iskembe, sirden ve bumbarlar tekrar tencereye atilir ve ocagin alti iyice kisilir. Bir kusaneye margarin konulup
ateste eritilir. Yag eriyince atesten alinip bir yandan hizli hizli kansgtirilirken sicak sit ve un katilir. Karisim iliktan
daha soguk bir hale gelince yine bir yandan hizli hizli kanistirilirken igine yumurtalar atilir. Tuz ve limon suyu da
eklendikten sonra cirpar gibi karistirmaya devam edilir. Bu arada atesteki iskembe suyundan kasik kasik bu
karisima dokullr. Boylece terbiye iyice i1sininca bu defa tenceredeki iskembeler hizli hizli karistirirken terbiye
Uzerlerine dokullr. Atesin isisini ortanin Ustiine ¢ikarilir ve karistirlmakta olan iskembe kaynamaya baglar
baslamaz tencere atesten indirilir (terbiye katildiktan sonra iskembeler kay natimamalidir). Kevgirle sarimsak ve
limon kabugu cikarildiktan sonra iskembeler ve suyu késelere veya gukur tabaklara bdltndr ve sicak sicak
servis yapilir. Corbayla birlikte bir kdsede de dévilmuis sarimsakla karistirimig sirke sofraya gétirilir. Boylece
herkes istedigi kadar sarimsakli sirke koyup bu lezzetli iskembe gorbasini igebilir.
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