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ISKEMBE CORBASI

ici tamamiyle bosaltilmig iskembeyi, son derece temiz yikadiktan sonra, sicak suya atip kaynatmalidir. Pistikten
sonra, ¢ikarip, iskembenin iki tarafini, igini disini glizelce kazimalidir. Bir miiddet daha kaynattiktan sonra,
iskembeyi masa ile ¢ikarip et tahtasinda, et kiyar gibi kiymalidir.

Tekrar tencereye koyup tuzunu ilave etmelidir. Bu defa, ve bircok defa yikamalidir. Tekrar tencereye temiz su ile
koyup, kaynayan suyundan bir mikdar baska bir kaba alinmalidir. Ve iyi cins un ile bulamag¢ yapmali ve bu
bulamaci da kiyilmig iskembeyi havi tencereye, azar azar katarak ve gorbaya iyice yedirerek bir middet daha
pisirmelidir. Bu sirada, ¢corbaya konulmasi 1azim gelen salgayi koymali, yahut gorbayi kaselere alip, Uzerlerine
istege gore, gerek yumurtali terbiye ve kara biberi, yahut sarimsakli sirke terbiyesiyle, asagidaki ¢arsi kirmizi
biber salgasi konarak, sicak sicak sofraya sunulmalidir.
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