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BORULCE CORBASI

200 gr koyun eti (kuyruk sokumu tarafindan veya ddsten)
200 gr un (4 kahve fincani)

200 gr bériilce

1 tutam targin tozu

2 adet yumurta

1 bas sogan

3 adet kegi pacasi (paga suyu)

4 kasik zeytinyagi

tuz

karabiber

Un temiz bir ylizey Uzerine konarak ortasi cukur-lagtirilir. Yumurtalar bu gukura kirilir. Gok az ilik su ilave
edilerek 10-15 dakika kadar iyice yogrulur. Hamur, zaman zaman un elenerek bir merdane ile agllir. Elde edilen
yufka 2x3 santimlik tirtilll pargalar halinde dogranir. Bir saat kadar acik havada birakilarak kurutulan bu eristejer
daha sonra tuzlu, kaynar suya atilir. Makarna kivaminda haglanir, suyu stiziillip bir kenarda bekletilir. Bu arada,
keci pagasi da temizlenip pigirilir. lyice yikanmis et, zeytinyadi konulan bir kap iginde rendelenmis sodan
pembelesinceye kadar kavrulduktan sonra bu kaba konur ve iyice kizartilir. Etler kizardiktan sonra ik suda
eritilmis domates salgasi katilir, targin ve karabiber de serpilerek bir iki dakika daha karigtirilir. Temizlenerek
icine bir gece 6nceden suya konulmus olan bérilce de ilave edilir. Baska kapta pisen paganin suyundan alinr,
glvectekiler tamamen icinde kalacak sekilde doldurulur, G¢, dort parmak da fazla konur. Bérilceler adamakilli
yumusayana kadar pigirilir. Kemiklerinden ayriimis pagalar ve haglanmis eriste de glivece konur, tuzu eklenir.
Bir miktar daha pacga suyu konulurak bir iki tasim daha kaynatilip atesten indirilir, servis yapilir.
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