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ISKEMBELI NOHUT YAHNSI

500 gr nohut (bir gece dnceden Ustlini 4 cm asacak kadar su ve 3 gorba kasigi tuz konulup, karigtirip
bekletilmis)

150 gr (10 ¢orba kasigi) tereyagdi

1 cay kasigi tuz

3 orta boy sogan (ince dogranmis)

Iskembesi:

1 kg dana iskembesi (iyice temizlenip, yikanmig)
5 litre (25 su bardagi su)

1 corba kasigi tuz

1/4 su bardag rafine yag

1 dis sarimsak

1/4 limon

Temizlenmis iskembeyi blyik bir tencereye koyup tuzu, rafine yagi, limonu, sarimsagi ve suyu ekleyerek harli
ateste kaynatiniz. Kaynayinca tstlinde toplanan képukleri delikli kepgeyle temizleyiniz.

Atesi orta sicakliga getirip 3,5-4 saat, arasira bir bigakla iskembenin pigip pismedigini kontrol ederek pisiriniz.
Iskembe pigerken bir gece 6nceden tuzlu suya birakilmig nohutlari 3-4 kez yikayip, orta boy bir tencereye
koyunuz. Ustlini 3 cm asana kadar su doldurup harli ateste 1 saat haglayiniz. Tencereyi atesten indirip,
nohutlari bir kevgirden siiziip, suyunu atiniz.

Iskembe pigince delikli kepgeyle tencereden ¢gikarip, bir tencere Ustiine oturtulmus kevgire koyup sogutunuz.
(Kaseye suzulen iskembe suyunu saklayiniz). Iskembe soguyunca kusbasi dograyiniz. Blyukge bir tencereye
yagdl, tuzu ve soganlari koyunuz. Sodanlarn yakmamagda dikkat ederek, orta ateste 3-4 dakika kavurup iskembe
suyundan 7 su bardadi ekleyerek, kaynamaya birakiniz.

Kaynayinca sUzulmuas nohutlar ekleyip, tencerenin kapagi kapali olarak agdir ateste 1,5 saat pigiriniz. Kugbasi
kesilmis iskembeyi tencereye ekleyip, yarim saat daha pisirdikten sonra tencereyi atesten alip, yemeginizi servis
ediniz.
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