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ISKEMBE CORBASI

https://www.sabah.com.tr

1,5 kg dana iskembe
Yeteri kadar su

1 adet kiguk boy sogan
3-4 adet defne yapragi
5-6 adet tane karabiber
2 ¢orba kasigi yogurt

1 adet yumurta

1 cay kasigi tereyadi

1 gorba kagigi un

Uzeri igin:

2 adet sarmisak

Yarim tatl kasidi sirke
Yarim tatl kasidi limon suyu

iskembeyi bol tuzla iyice ovalayip yikayin. Diidiikl tencereye alip, (izerini gegecek kadar su, ayiklanmig bitiin
sogan, defne yapradi ve karabiber ekleyip 45 dakika haslayin. Sodan ve defne yapraklarini corbanin iginden
alin. Ayri bir yerde yogurt, yumurta, 1 ¢ay kasidi tereyadi ve unu iyice ¢irpin. Gorbanin suyundan 1-2 ¢orba
kasiJ! alip, karistirarak yogurtlu malzemeye ekleyin ve karigtirin. Bu karigimi da karistirarak ¢orbaya ilave edin.
Ocaktan alip, Gzerine dévilmis sarmisak, sirke ve limon suyu ekleyin. Tuzunu ayarlayip karistirin. Dilediginiz
sekilde susleyip servis yapin.

Not: iskembe corbasinin kokusunu hafifletmek igin sogan, defne yapragi ve karabiber eklemeyi unutmayin.
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