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ISKEMBE CORBASI (AFYONKARAHISAR)

Afyonkarahisar il Kiltiir ve Turizm Mudirligi

1 Kg iskembe (lyi Temizlenmis)
60 Gr Tereyagdi

90 Gr Un

Haglamak Igin:

1/2 Adet Limon Suyu

1 Adet Kigiik Boy Kuru Sogan
2 Dis Sarimsak

6 Su Bardagi Su

Terbiyesi Igin:

1 Adet Yumurta Sarisi

9 GrUn

120 Gr Yogurt

1/2 Adet Limon Suyu

1 Cay Kasigi Tuz

Servisi Igin:

1/2 Cay Bardagi Sirke

4 Dis Sarimsak

lyi temizletilmis iskembeyi, limon suyu, sarimsak, kuru sogan ve su ilavesi ile yumugsayana kadar yaklagik 40
dakika hasglayin.

Haslanan iskembeyi bir kevgir yardimiyla alin.

Kiguk kupler halinde dograyin.

Gorbanin renginin berrak olmasi i¢in; haslama suyunu stzin.

Tereyagini derin bir tencerede eritin. Unu, kokusu ¢ikana kadar kavurun.

SlUzduginiz ve iIhnmig olan haglama suyundan ¢orba tenceresine azar azar ekleyin.

Unun topaklanmamasi igin; bir ¢irpici yardimiyla hizlica karistirin.

Gorbanin terbiyesini hazirlamak i¢in; yumurta sarisi, un, yogurt, limon suyu ve tuzu ayr bir kapta ¢irpin.
Terbiye karigsimini kaynamakta olan haglama suyu ile iligtirdiktan sonra ¢orba tenceresine azar azar ekleyin ve
hizlica karigtirin.

Son olarak; kiicUk parcalar halinde dogradiginiz iskembeyi ¢corbaya ilave edin.

Kisik ateste, 15 dakika kadar kaynatarak pisirin.

Sarimsaklari rendeledikten sonra sirke ile karistirin.

Servis kaselerine aldiginiz corbayi, sarimsakli sirke ilavesiyle sicak olarak servis edin.
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