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PACA CORBASI
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1 Cay bardagi un

1 Cay bardagi aycicek yagi
4 Dis sarimsak

8 Su bardagi su

2 Tath kagigi tuz

Uzeri Igin;

1 Su bardag sirke

1 Bas sarimsak

Yarim tath kasigi tuz
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# Bir giin 6nceden pacalarin tirnak arasinda bulunan, kil kékleri bicakla kesilir, atilir. Tirnak kisimlari hafif ocak
atesine tutulur. (bu isleme tGtme adi verilir)

# Hazirlanan koyun pagalari icerisinde bol su bulunan bir kaba konur, bir gece bekletilir.

# Ertesi glnl pacalarin iginde bulundugu su dékulir, pagalar ovarak yikanir. Did0klU tencereye konur, Uzerine
4 dis sarimsak ve 8 su bardagi su eklenir. Kaynama noktasina geldikten sonra en az 1 saat pisirilir.(Mutlaka
dudikli tencerede haglanmalidir.)

# Pagalar kemiklerinden ayrilacak kadar yumusak olmalidirlar, daha sonra i¢inde baska bir kap bulunan
slizgece dokullr, hi¢ kemik kalmayacak sekilde ayiklanir, blyUk parga varsa bélinr.

# Tencereye aygicek yagi ve un konur, unun rengi biraz koyulagana kadar orta ategte kavrulur.

# Uzerine suizllen paga suyunun timu eklenir, kaynayinca ayiklanan pacalar ve tuz katilir.

# Corba 10 dakika kadar pigirilir. Bu arada 1 bas sarimsak yarim tatl kasidi tuzla dévulir, Gzerine sirke ilave
edilir, kanigtirilir.

# Pisen corba sicak olarak servis kaselerine pay edilir, Uzerlerine birer gorba kasidi sarimsakl, sirkeli karigim
gezdirilir.

Not: Paca icerdigi jelatin bakimindan hazmi zor bir sakatattir. Paga ¢orbasi lezzetli olmasina ragmen fazla
tiketilmemelidir.
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