I -'u" H!.
)
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ISKEMBE CORBASI

1 kg iskembe (kuzu)

3 bardak Uzum sirkesi (iskembeleri yatirmak igin)
3 bardak su

3 yemek kasi§i tuz

Y2 bardak seker

10-12 bardak su

1 cay bardagi sirke

8 dis sarimsak

2 kaslk un

2 kasik tereyad

3 yumurta sarisi & 1 limonun suyu (terbiye igin)
Kirmizi toz biber

Tuz

Temizlenmis iskembenizi iyice yikayin.

Yikadiginiz iskembeleri 3 bardak sirke, ¥z bardak tuz, 1 bardak seker ve 3 bardak su ile en az 2 saat dinlendirin
ve sonrasinda suyun altinda durulayin.

10-12 bardak su ve tuz ile iskembelerinizi pismeye birakin.

llk zamanlar suyunu képurtecedi igin tencerenin kapagini kapatmamaya dzen gdsterin.

Kaynayan ¢orba suyunuzda sik sik olusan kdpukleri alin.

Kaynama suyunuz durulup artik kdpuk Uretmez hale gelince tencerenizin kapagini kapatin.

Yaklasik 30 dakika kisik ateste pisen iskembeyi pisme suyundan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Bu arada iskembe suyunuzu kisik ateste pisirmeye devam edebilirsiniz.

Oda sicakhigina gelen iskembeleri keskince bir bigak ile ince ince dograyin.

Bu arada yeni bir tencerenin igine 2 kasik tereyag ile 2 kasik un koyup, unun kokusu ¢ikana kadar hafif ateste
kavurun.

iskembe suyunuzdan bir kase alip unu ve yagi karistirin.

Dogradiginiz iskembeleriniz de kaynayan suya ilave edin.

Havanda dovilmus 8 dis sarimsak ile 2 fincan sirkeyi bir kasede karistirip kaynamakta olan ¢orbaniza katin.
3 yumurtanin sarisi ile 1 limonun suyunu iyice girpin.

Gorbanizi atesten almaniza yakin ¢orbanin terbiyesini yavas yavas ilave edin.

Bir tasim terbiyesi ile kaynatip altini kapatin.

Kirmizi biber ve tereyadini beraber pisirin ve kdpurince gorbaya ekleyin ve servis edin.
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