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TERBIYELI ISKEMBE GCORBASI

1 kilo dana iskembesi

1 corba kasigi tuz

25 su bardagi su (5 litre)
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
1/2 ¢ay kasigi kirmizibiber
6 dis sarimsak

1 kahve fincani sirke
Terbiyesi igin:

1 adet limon suyu

2 ¢orba kasigi su

4 adet yumurta sarisi

iskembeyi iyice temizledikten sonra bir tencereye koyup, lizerine tuzunu ve suyunu ilave edip, hizli ateste
kaynatiniz. Kaynarken Gzerinde toplanan képukleri bir kevgirle alarak atiniz. Képik kesilince tencerenin
kapagini kapatip orta ateste iskembenin pismesine gére pistigini kontrol ederek 4 saat pisiriniz. Kalan iskembe
suyu 10-12 bardak kadar olmalidir. Su azalmigsa Gzerine su ilave ediniz ve tekrar kaynatiniz.

Iskembeyi sudan ¢ikarip kiiglk pargalara dograyiniz ve yeniden suya atarak bir tasim kaynatiniz.

Tereyagini bir kapta eritip, kirmizibiber karistiriniz; kaseye koydugunuz gorbanin Gzerinde birazini gezdiriniz.
Kiguk bir kusaneye 4 yumurta sarisini, 1 limon suyunu ve 2 kasik unu ilave ederek agir atesin Uzerinde, iginde
az sicak su bulunan bir tavanin igine oturtunuz. Bir ¢irpma teliyle 2 dakika iyice girpiniz.

Sonra kaynamakta olan ¢orbanin suyundan sicim gibi akitarak 2 kepce su yedirip hemen ¢orbanin igine
karigtiriniz.

Sarmisaklari soyup, incecik déviiniz, sirke ile karistirip, corbanin yaninda biberli yag ile servis yapiniz.
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