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ISKEMBE GCORBASI (DUDUKLU)

1 kg dana iskembesi veya 1 koyun iskembesi
1.5 ¢ay bardagi un

1 yumurta

Yarim bag sarimsak
1 limon

8 su bardagi su
Sirke

1 cay bardagi siviyag
1 cay kasigi kirmizi
ve karabiber

Tuz

1- Iskembenin Temizlenmesi: iskembenin yenebilmesi igin usuliine uygun temizlenmesi gerekir. Buna gore
dana ve koyun yeni kesilmigse iskembeye bir bigak atilip igerigi dokilir. Hemen kapatip bir posete koyarak
sikica baglayip mevsim yaz ise balkonda, kis ise kuytu veya ilik bir yerde bir gece bekletilir, hamlayip pisligin
¢abuk temizlenmesi icin eder bir gecede olmamigsa bir gece daha bekletilir (Banyoda da bekleyebilir).
Hamladidi igin cok rahat temizleyebilirsiniz.

2- Temizlenmesi bittikten sonra 10 bardak su i¢inde didUkll veya normal tencerede hamur gibi oluncaya kadar
pigirilir.

3- Iskembe sudan ¢ikarilip gok ince dogranir. ]

4- Bir tencereye un ve sivi yag konup hafif ateste kavrulup, 8 bardak su azar azar ilave edilerek pisirilir. Iskembe
de ilave edilip iyice pistikten sonra atesten alinir.

5- Yarim bas sarimsak, soyulup dévildikten sonra ¢orbaya katilir.

6- Bir limonun suyu ve bir yumurta bir kapta ¢irpilip, gorbanin suyundan bir kepge alip yumurtali limona karigtirilir
ve ¢orbaya eklenir.

7- Uzerine kirmizibiberle yag hafif kavurup doékilir ve sirke ile servis yapilir.
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