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ISKEMBE CORBASI :

Malzeme :

750 gr. dana iskembesi

20 bardak su ve bir ¢corba kagiJi tuz

Bir fincan sirke

3 yumurta sarisi

1 limon

1,5 fincan un

2 cay kasigi kirmizi biber

4 dis sarimsak

3 yemek kasi§i sade yag «Tercihan tereyagi»

Yapiligt:

Dana iskembesi hafif sicak suda dikkatle ve iyice yikanarak ve sonra da kazinarak temizlenir. Sakiz gibi olunca
20 bardak su ile birlikte blytk ve derin bir tencerede 5 saat kadar kaynatilir. Kaynama esnasinda suya bir kasik
da tuz atilir ve hasil olan képikler zaman zaman bir kepge ile alinir. Artik kbplk ¢ikmaz olunca tencerenin
kapag! kapatilarak kaynama devam eder. Bu esnada ates de hafifletilir. Iskembe iyice pisip yumusaymca digari
alinir ve tercihan bir tahtanin Gzerinde keskin bir bigakla ince ince kiyilir. Bunlar tekrar suya atilarak kaynamaya
bir slire daha «yarim saat kadar» devam etmelidir. Corba i¢ine sirke ve sarimsak ilavesi ile bdyle servise
konabilir fakat, terbiyelisi cok daha leziz olur. Terbiye i¢in yag ve un bir kapta unun kokusu ¢ikana kadar
kavrulur «4 dakika kadar» sonra buna ¢orbanin suyundan bir iki kepge ilave edilerek karistirilir ve 10-15 dakika
kadar ayrica kaynatilir. Bu kaynama sirasinda t¢ yumurta sarisi ve bir ufak limon suyu bir bardak kadar su ile
iyice girpilarak halledilir ve neticede kaynamakta olan unlu gorba suyuna azar azar «ategten alinarak ilave edilir
ve bu esas corbaya katilarak ¢ bes dakika daha kaynatilip atesten alinir. Uzerine i¢inde sarimsak karistiriimig
sirke ve kirmizi biberli kizgin yag ilave edilerek servis yapilir.
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