1 Kg. dana iskembesi
15 - 20 Dis sarimsak
3 Corba kasi§i siviyag
1 Corba kasigi un

1,5 Tath kasigi tuz
Sirke

5 Su bardagi su

# Iskembe temizlenir, kugsbasi dogranir, didukli tencereye konur, lizerine 5 su bardadi su konur, kapagi
kapatilir, kaynama noktasina geldikten sonra 45-50 dakika kaynatilir.

# Ocak kapatilir, tencere sogutularak, iskembe yaginin Uste ¢cikmasi igin bekletilir, yaglar kasik ucuyla alinir.

# Sarnimsaklar soyulur ve ezilir.

# Bir tencereye yag konur, (zerine déviimis sarimsak eklenir, orta ateste bir kag kez ¢evrildikten sonra tzerine
un katilir, gevrilir.

# Uzerine suyuyla birlikte haslanmis iskembe dékulir, tuz eklenir, orta ateste ara ara karigtirarak 10 - 15 dakika
kaynatilir.

# Corba kaselerine konur, tzerine sirke dokuUlerek servis yapilir.

Not: iskembe corbasi, genelde seffaf gériinimli olur, daha kivamli olmasi isteniyorsa, un miktari arttirilir.
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