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KEBAPCI USULU ISKEMBE CORBASI

600 gram dana ya da geng¢ sigir iskembesi
2 adet bumbar

16 bardak su

Tuz

USTUNE:

2 kahve fincani sirke

8 dis sarimsak

30 gr. margarin (1 1/2 ¢orba kasig)

1 ¢orba kasigi kirmizi biber

1 Bir blyuk tencereye; 16 bardak su, 1 silme ¢orba kasidi tuz, igleri temizlenmis iyice yikanmig ve kiigik
dogranmis iki adet bumbar ile, kazinircasma temizlenmis ve yikanmig 600 gr. iskembe koyarak, tencereyi atese
oturtmali ve suyun isinmasi ile Ustiine biriken képukleri delikli kepge ile alip attiktan sonra tencerenin kapagini
kapatmali ve igskembeler iyice yumusgak bir hal alincaya kadar kii¢lik ategte asagi yukari 5-6 saat pismeye
birakmalidir. (Iskembeler pistikten sonra tenceredeki suyun ancak 8-9 bardak arasinda gelmesi gerekir. Eksik
ise bir miktar &di su ilave ederek 9 bardada ¢ikarlmaldir).

2 Pisince; iskembeleri tencereden ¢ikartarak, bunlari ¢ok kiiglk parcalara dogramali ve tekrar tencereye atarak,
bir tasim daha kaynattiktan sonra ¢orbayi kdseye almali ve buna dévilmis sarimsak ile 2 kahve fincani sirke
ilave etmeli ve Ustlne de, az kizdiriimig atesten alinmis ve icine bir silme ¢orba kasigi kirmizi biber katilmig bir
buguk silme ¢orba kasi§i yag gezdirdikten sonra servis yapmalidir.
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