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KREM SOSLU ISKEMBE

125 ml krem

5 yemek kasigi buke garni

3 adet sogan

750 gr hazir iskembe

Aldig1 kadar tuz

500 ml sut

1 demet maydanoz

6 yemek kasigi un

Aldig1 kadar taze ¢ekilmis karabiber

On hazirlik olarak iskembeleri iri, sogani ise piyaz dograyin; maydanozu ince kiyin. iskembeleri ve sogani bir
tencereye koyun. Uzerlerini drtecek kadar soduk su ilave edin. Tuz ve biberini serpin. Buke garniyi ilave edin.
Harli ateste bir tagim kaynatin. Kaynar kaynamaz atesi kisin ve iskembeleri adir ateste, yumusayincaya kadar,
yaklasik 1 saat pisirin. Bu arada sosu hazirlayin. Bunun igin 3 ¢orba kagsigi Sana ve 6 ¢orba kasigi un ile bir
meyane hazirlayin. Meyaneyi bir kenara alip ilinmaya birakin. Bu arada sttl bir tagim kaynatin. Meyane ilininca
tencereyi tekrar ateste koyun ve isitiimig sitl azar azar ilave edip, plriizsiz bir karisim elde edinceye kadar
¢irpma teliyle ya da tahta bir kasikla karistirin. Sosu agir ateste yaklasik 30 dakika pisirin. Kremayi sosa ilave
edin ve son 10 dakika kremayi sosla birlikte pisirin. Tencereyi ocaktan alin ve igine kalan 2 gorba kasigi
Sanal?yi ekleyin. Sosu bir kenara alin. Iskembeleri siizdiirerek tencereden alip, sosa katin. Birkag dakika sosla
birlikte pisirin. Krem soslu iskembeyi dnceden isitiimig derin bir servis kabina alin. Uzerine kiylmis maydanozu
serpip, dilediginiz garnitlr ile sicak olarak servis yapin.
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