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FIRINDA ISKEMBE

MALZEMESI:

750 gr. sirden tarafindan iskembe
125 gr. mantar

75 gr. kasarpeyniri rendesi

100 gr. sadeyagd

1 ¢orba kasigi un

1/2 kahve kasigi hardal

Yeteri kadar tuz, biber, sarimsak

YAPILISI:

Mantarlari temizleyip, ince ince dograyiniz. Blyiik¢e bir tavada, 30 gr. sadeyagdda, 3 dakika cevirerek
kavurunuz. Bir kenarda bekletiniz. Sirden tarafindan satin aldiginiz iskembeyi, iri iri kesiniz. Bir tencereye koyup
Ustline kadar su dokup, bir saat kadar pisiriniz. Iskembeleri stizerek sudan ¢ikariniz. Artan suyu gorba yapmak
icin kullanabilirsiniz. Bunun igin bir iki parca iskembeyi isterseniz saklayiniz. Mantarlan kizarttiginiz (Sote
yaptiginiz) tavada, stizdigunutz iskembelerin altini, Gstin( kizartiniz. Firina girecek bir kaba kizarttiginiz
iskembeleri yerlestiriniz. Ka- | sarpeyniri rendesinin yarisiyla, iyice karistiriniz. Tavada kalan yaga bir ¢orba
kasid un atip kavurunuz. Un fazla kararmadan iskembeyi hagladiiniz sudan yarim su bardagi ilave edip
karistiriniz, tuzunu, biberini, hardalini ve arzu ettiginiz miktarda dévilmis sarimsak ve mantarlar ilave edip, 3-4
dakika pisiriniz, sonra iskembelerin zerine dékiniz. Kalan kasar peynir rendesini Ustine yayip, kizgin firinda
30 dakika pisiriniz. Sicak sicak ikram ediniz.
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