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BORULCE CORBASI

300 gr bériilce

300 grun

300 gr koyun eti (d6s veya kuyruk sokumu tarafindan)
1 bas sogan

3 yumurta

4 keci pagasil

1 tutam targin tozu
Yeteri kadar paca suyu
Tuz

Karabiber

4 corba kasigi zeytinyagi

Kegi pacasi temizlenip pisirilir. Un, yogurma mermerine bosaltilir. Ortasi ¢ukurlastinhr ve buraya yumurtalar
kirilir. Gerekirse birkag damla ilik su da katilarak un yodurulur ve hamur durumuna getirilir. On dakika kadar
yogurulucak olan hamur, zaman zaman unlanarak bir merdaneyle aciimalidir. Elde edilecek yufka 2x3 cm'lik
tirtili pargalara dogranir. Bu parcalar bir sire kurumaya birakilir. En azindan bir saat kadar kurutulacak hamur
parcalari, yani eristeler kaynar tuzlu suya atilip, makarna kivaminda haglanir. Sonra su stizlllp bir kenarda
bekletilir. Bir glivece zeytinyagiyla rendelenmis sogan konup atese oturtulur. Tahta kagikla kavrulacak soganlar
pembelesince kiguUk parcalara dogranmis ve iyice yikanmig et buna katilir. Etler nar gibi kizarincaya kadar
karistirmaya ara verilmez. Et pargalari kizarinca ilik suda eritilmis domates salgasi katilir. Targin ve karabiber
serpilir ve bir-iki dakika karistirlir. Bir gece dnceden tagi ve darisi temizlenip soguk suda islatiimis olan
bérdlcenin suyu stizllir, glvegteki-lerin Gstine bosaltilir. Ayri olarak pismis paganin suyundan alinarak
glvectekilerin ylizinU kaplayip dort parmak asacak kadar dékuldr. Borllceler dagiimayacak kadar pi-since
kemikleri ayiklanmis pacalar ve haslanmis eriste de bunlara katilir. Tuzu da serpildikten sonra gerekirse biraz
daha paga suyu dékulir ve bir tagim daha kaynatip glive¢ atesten indirilir; oldugu gibi sofraya géturdlip, servis
yapilir.
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