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ISKEMBE GCORBASI (DUDUKLU)

600 gram dana, ya da geng sigir iskembesi
2 adet bumbar

2 bardak su

1 kli¢lk limonun suyu

1 ¢orba kasigi un

Tuz

USTUNE:

2 kahve fincani sirke

8 dis sarimsak

30 gram margarin, ya da sadeyag (1 1/2 ¢orba kasig)
1 ¢orba kasigi kirmizi biber

1 DUdUKIO tencereye; 9 bardak su, 1 kliglk limonun suyu, 1 ¢orba kasigi un, 2 ¢orba kasigi tuz, icleri
temizlenmis ve iyice yikanmis ve kii¢ik dogranmig' 2 bumbar ile, kazmircasma temizlenmis ve yikanmis 600
gram iskembe koyarak, didikli tencerenin kapagini kapatmalidir. (Corbanin képugund alip attiktan sonra
kapagdinin kapatiimasini 6gdtleriz.)

2 Sonra, tencereyi cok kuvvetli atege oturtarak, Ustiindeki didik yukariya dogru oynayip da bol buhar ve islik
gibi sesler ¢cikarmaya bagladiktan sonra hesap edilmek Uzere iskembeleri, yariya kadar azaltimis ateste, dana
ise bir buguk, siJir ise iki saat pisirmeli ve iskembeyi bir bigakla kazircasina temizlemelidir.

3 Sonra atesten alarak, buharini bosaltmall ve sadece iskembeleri tencereden ¢ikararak bunlari ¢cok kigik
parcalara dogramali ve tekrar tencereye atarak, bir tasim daha kapaksiz kaynattiktan sonra ¢orbay kdseye
almali ve buna dévilmis sarimsak ile iki kahve fincani sirke katmali ve Ustline de az kizdirilarak atesten alinmig
ve i¢ine 1 silme ¢orba kasigi da kirmizi biber katiimis bir buguk silme ¢orba kasigi yad-gezdirdikten sonra servis
yapmalidir.
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