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DAMAT PACASI

Tdrkan Erdogan

5 adet yufka

4 parca tavuk goégsu
3 yemek kasigi siviyag
4 yemek kasigi yogurt
4 dis sarimsak

3 adet yumurta sarisi
3 yemek kasigi un

1 cay kasigi tuz

Sirke

Tereyagdi

Kirmizi toz biber

Tavuklar haglanir. Cikan tavuk suyundan 3 su bardagi kadar ayrilir.

Yufkalar parca parga olarak rastgele firin tepsine konur. 150-200 derece firinda 15-20 dakika kizartilir.

Yufkalar finndan alinir, bir borcam veya tepsiye konur.

Ustlne haglarken ¢ikan tavuk suyunun bir kismi gezdirilir.

Tavuklar didik didik ayiklanir, yufkalarin tGizerine gelisiglizel serilir, firinda 5-6 dakika bekletilir.

Sos icin yogurt, yag, sarimsak, sirke, tuz, un ve yumurta, kalan tavuk suyuyla karistirilir, orta ateste yogun kivam
alana kadar karistirilir.

Kivam aldiktan sonra da tavuk ve yufkanin Ustiine dokaldr.

Son olarak tereyagi ile kirmizi toz biber kizdirilir, yemegin Ustine serpilir.

Tereyagina alternatif olarak salga da kavrulup sos yapilabilir.

Not: Rumeli ydrelerinde gelin, baba evine el 5pmeye geldiginde baklava agilmasi &dettenmis. Baklava agilirken
artan yufkayla da bu yemek yapilirmis. Peki “Damat Pagasi” adi nereden geliyor? Damadi bilemeyiz ama
yemege sarimsak ve sirke kondugu icin paca denmis olmali.
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