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LOKANTA USULU ISKEMBE CORBASI

1 kilogram iskembe

1 cay bardagi sirke

2 litre su

3 yemek kasigi un

2 yemek kasi§i sivi yag
4-5 dis sarimsak
Terbiyesi igin:

1 adet yumurta sarisi
2 yemek kasigi un

2 yemek kasigi yogurt
2 yemek kasigi sirke
1 adet limon

Uzeri igin:

Tereyagdi

Toz kirmizi biber

iskembeyi avug ici bilytikligiinde parcalara ayirip bol suyla giizelce yikayin.

Bir yilkama kabina aldiginiz iskembelerin tizerine yarim gay bardagi kadar sirke koyun.
Uzerine sicak su gezdirdiginiz iskembeleri 40 dakika kadar bu sekilde bekletin.

Bu siirenin sonunda igkembeleri bol suyla durulayip diidikli tencereye alin.

Uzerini gececek kadar su iginde 45-50 dakika hagladiginiz iskembeleri stizlp yeniden suya koyun ve 15 dakika
daha haglayin.

Bu esnada genis bir tencerede sivi yadi kizdirin.

Unu bu yagda kavurup igine iskembenin haglama suyundan 3-4 kepce kadar ilave edin.
1,5 litre de sicak su ekleyip kaynatin.

Hasladiginiz iskembeleri kiiglk kiiclk dograyip kaynayan unlu suya ekleyin.
Sarimsaklari da ezip ilave ettikten sonra 10 dakika kadar kaynatin.

Bu sirada ¢orbanin terbiyesini hazirlayin.

Genis bir kasede un, yogurt, yumurta sarisi, limon suyu ve sirkeyi ¢irpin.

Corbadan 1-2 kepge kadar alip terbiyeyi iistirdiktan sonra gorbaniza ekleyin.

lyice karistirdiqiniz corbayi altini kisip 5-10 dakika daha pisirin.

Corbayi kaselere bolustlrip Uzerine kizgin biberli tereyadi gezdirin.

Servis ederken ekstra limon, sirke ya da sarimsak ekleyebilirsiniz.
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