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TUZLAMA CORBASI

500 gram iskembe (tercihen temizlenmis)

2 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasigi un

1 su bardag sirke (istege bagh)

4 dis sarimsak (ezilmig)

1 adet limonun suyu

Tuz ve karabiber

Uzeri icin kirmizi pul biber ve tereyag (istege bagh)

Temizlenmig iskembeyi bol su ile iyice yikayin ve ardindan blyuk bir tencerede haslayin.
Iskembenin haglanmasi sirasinda suya biraz tuz ekleyebilirsiniz.

Haslanma islemi yaklasik 45-60 dakika strmelidir; iskembe iyice yumusayana kadar pisirilmelidir.
Haslandiktan sonra suyunu slzin ve iskembeyi kiicUk parcalara dograyin.

Ayri bir tencereye tereyagini ekleyin ve eriyince Uzerine unu ekleyerek kavurun.

Unun kokusu ¢ikana kadar orta ateste kavurma islemine devam edin.

Un kavrulduktan sonra yavas yavas iskembe suyunu ekleyin ve surekli karistirarak gorbanin kivam almasini
saglayin.

Kavrulmus unlu karigsima dogranmig iskembeleri ekleyin. Karistirarak ¢orbanin kivamini kontrol edin.
Bu asamada ¢orbanin yogunlugunu kendi damak zevkinize gére ayarlamak igin su ekleyebilirsiniz.
Corbayi yaklasik 10-15 dakika kaynamaya birakin.

Bir kasede ezilmis sarimsaklari ve sirkeyi karistirin.

Bu karisimi kaynayan ¢orbaya ekleyin.

Sirke ve sarimsak ¢orbanin lezzetini artirirken, ayni zamanda gUgli bir aroma katar.

Ekstra limon suyu da ekleyebilirsiniz.

Gorbayi ocaktan almadan dnce tuz ve karabiberle tatlandirin.

Dilerseniz Gzerine kirmizi pul biber ve tereyaginda kizdiriimis sos gezdirerek servis yapabilirsiniz.
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