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TERBIYELI ISKEMBE GCORBASI

1000 gram iskembe

2 yemek kasii ile tereyagi
2 yemek kasi@i ile un
Haglamak igin:

Yarim limon suyu

1 adet orta boy kuru sodan
2 dis temizlenmis sarimsak
6 su bardagi kadar su
Terbiyesi igin:

1 yumurtanin sarisi

3 yemek kasi@i ile un

3 yemek kasigi ile yogurt
Yarim limon suyu

1 ¢cay kagigi ile tuz

Servisi Igin:

Yarim ¢ay bardag sirke

4 dis kadar sarimsak

lyi temizlenmis istege gore sirkeli su da beklettiginiz iskembeye, limon suyunu, sarimsag, kuru sogani ve su
ilavesi ederek yumusayana kadar yaklasik olarak 40 dakika kadar haglayin

Haslanan iskembeyi bir kevgir ile bir kaba alarak kiigtk kipler halinde dograyin.

Gorbanin renginin daha berrak olabilmesi igin; haglama suyunu sizin.

Tereyagini derin bir tencerede erittikten sonra.

Unun, o mis gibi kokusunu duyana kadar kavurun.

Slzduginiz ve iInmig olan haglama suyundan corba tenceresine azar azar eklemeye devam edin.

Unun topaklanmasini 6nlemek igin; tel bir ¢irpici ile hizlica karistirmaya devam edin.

Gorbanin terbiyesini hazirlamak i¢in; yumurta sarisini, unu, yogurt, limon suyunu ve tuzu ayri bir kapta iyice
girpin.

Hazirladiginiz bu gorbanin terbiye karigsimini kaynamakta olan haslama suyu ile iligtirarak ¢orba tenceresine
azar azar ekleyerek hizlica karistirin.

Son olarak ise; kiiglk pargalar halinde dogradiginiz iskembeyi kaynayan ¢orbaniza ilave ederek kisik ateste, 15
dakika kadar kaynatarak pisirmeye devam edin .

Sarimsaklari rendeleyin ve sirke ile karigtirin.

Servis kaselerine aldiginiz corbaniza, sarimsakl sirke ilave ederek sicak olarak servis yapin.
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