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TERBIYELI ISKEMBE GORBASI (DUDUKLU)

Malzemesi

1/2 kg temizlenmig koyun iskembesi
1 ¢orba kasigi limon suyu
1 dis sarimsak

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi
1 adet kigulk sogan

1 tath kagig tuz
TERBIYESI ICIN

4 yumurtanin sarisi

1 limonun suyu

2 ¢orba kagiJi tereyad

1 tath kagigi kirmizi biber
SIRKELI SOS

2 dis sarimsak

1/2 cay kasigi tuz

2 kahve fincani sirke

Temizlenmis iskembeyi bol suyla yikayin. Daha sonra buylkge bir dUdUkli tencereye koyarak Gzerine 10-12 su
bardagdi soguk su, limon suyu, sarimsak, zeytinyagdi ve tuz ilave edip tencerenin agzini kapatmadan kaynatin.
Ylizeyde beliren kdpukleri bir kevgirle alarak atin. DUdukli Tencerenin kapagdini kapatip 20-25 dakika pisirin.
Pisme iglemi tamamlaninca, iskembeleri bir kevgirle stizerek et tahtasina ¢ikartin. El dayanacak kadar
iindiginda, dilediginiz buyUklikte dograyip bir kenarda ilik olarak muhafaza edin.

Terbiyesini hazirlamak i¢in atese dayanikli orta boy bir kapta yumurta sarilarini limon suyu ve 1 kahve fincani
suyla birlikte iyice ¢irpin.

Kabi atese oturtup, agir ateste 1-2 dakika daha ¢irpmaya devam edip, iskembe suyundan iki kepce kadarini
kaba alarak terbiyeyi sulandirin. Bunu, kaynar haldeki gorbaya dokerek hizla karigtirin.

Dogranmis iskembeleri corba kaselerinin dibine yerlestirin. Uzerlerine kaynar haldeki ¢orbayi dékin.

Bu arada kiguk bir sahanda tereyagini kizdirin.

Yag kizinca kirmizi biberi ilave edip birka¢ kez karigtirdiktan sonra ¢orbalarin tizerine gezdirin, iskembe
¢orbasinin sirkeli sosunu yapmak icin sarmisagi tuzla birlikte dévip sirkeyle karistirin.
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