B

—

‘X _i%
i

L=/ BN

é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ISKEMBE CORBASI (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarag Valilii
Haci Ali Ozturan

1 koyun iskembesi
2 yemek kasigi yag
1 yemek kasigi un
2 yumurta

2-3 dis sarimsak
Sirke

Limon

Tuz

BuyUkge bir tencereye bol su konur. Kaynamaya yakin isitilir. Kaba pisliklerinden arindiriimig olan iskembe, bu
suya 1 dakika batirilip gikarilir.

Sonra bicakla kazinir. lyice yikanir.

Bir tencereye yeniden su konur ve isitilir. iskembe bu suda kaynatilir.

Sonra su dékuldr. Tencereye yeniden su konur ve iskembeler pisene dek kaynatilir.

Yeterince pisen iskembe tencereden alinir, zar blyuikliginde dogranir.

Bir tencereye 2 yemek kasigi yag konur. Uzerine 1 yemek kasigi un konarak kizartilir. iskembenin suyu yagin
lizerine birdenbire bosaltilir. Uzerine, dogranmig iskembeler konur. Kaynatilir. Tuz atilir. Eger suyu yeter
kivamda degilse eklenir.2 yumurtanin sarisi gorbaya konur. Yumurta konduktan sonra hem kivami koyulasir,
hem de ¢orbanin rengi agarir.(Ancak, yumurta konduktan sonra kaynatiimamalidir.)

Uygun bir kaba alinmis sarimsaga az su konur. lyi kokmasi igin, az tuz atilir ve ezilir. Gorbaya konarak karistirilir.
Servis yapilirken masada limon ve sirke bulundurmalidir.
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