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ISKEMBE CORBASI

Tugrul Savkay

500 gr. kuzu iskembesi (temizlenmig)
2,5 It. su (10 su bardag)

Tuz

30 gr. un (4 ¢orba kasigi)

2 adet yumurta

50 ml. sirke (1/5 su bardagi)

100 gr. tereyadi (6,5 ¢orba kasidr)

1 cay kasigi kirmizi pulbiber

2 cay kasigi domates salcasi

Temizlenmis ve yikanmig iskembeyi bir tencereye doseyip, lizerine suyu koyun ve kaynamaya birakin. lyice
yumusayincaya kadar pisirip, tuzunu ekleyin. Pisen iskembeyi stizdirerek suyundan ¢ikarin, bir dograma
tahtasi Uzerine yerlestirin ve findik buytklGgtnde pargalar bigiminde dograyin.

Iskembenin suyundan bir kepge alip, unu sulandirin. Unlu suyu ¢orbaya katin, karigtirarak ¢orbayi atese oturtup
kivami koyulasincaya kadar pisirin. Dogradiginiz iskembeleri tencereye bosaltin ve 10 dakika daha pigirmeyi
sarddrdn.

Bir kapta yumurtalari, sirke ve tuz ile birlikte ¢irpin. Gorbayi atesten alin. Gorbanin suyundan biraz katarak
yumurtali terbiyeyi iindirin. Gorbayi strekli karistirarak terbiyeyi gorbaya yedirin. Tencerenin kapagini kapatip,
3-4 dakika dinlenmeye birakin.

Bu arada bir tavada tereyagini kirmizibiber ve salga ile ezerek kizdirin. Gorbanin tizerine biberli yagi gezdirerek
servis yapin.

Not: iskembenin suyunun daha lezzetli olmasi igin icine birkag dis sarimsak sogan, maydanoz dallari ve biraz
aycicek yagi katabilirsiniz.
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