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DAMAT PACASI (KIRMIZI ET)

0,5 gaybardagi su

1 kiloun

1 fiske tuz

3 yumurta

1 cay bardagi yogurt
1 cay bardagdi sivi yag
Yufkalari agmak icin:
2 kase un

2 kase nisasta

Sos icin:

yarim kilo kuzu eti

3 yumurta

3 dis sarimsak

4 yemek kasigi misir unu
2 bardak kemik suyu
Yarim kilo yogurt

1 cay kasigi pul biber
500 gr margarin

Yarim kilo kugbasi yarim kuzu eti ve kemikleri yikanip orta ocak ateste didukli tencereye konulur. DUdUkIU
tencereye 1,5 litre su ve 1 yemek kasigi tuz konularak buhari ¢iktiktan sonra 45 dakika daha pisirilir. Eger
normal tencerede yapilacak ise 1,5 saat etlerin haglanmasi gerekir. Plastik bir kaba un, 3 yumurta, 1 ¢ay
bardagi yogurt, 1 cay bardadi siviyag, 1 cay kasiginin ucu kadar tuz, yarim ¢ay bardagdi su ilave edilerek damat
pagasinin hamuru yogrulur. Tim malzemeler iyice karistirlarak yogrulur. Hamur, kulak memesi kivaminda
olmalidir. Ortalama 10 dakika yogrulur. Hamurun 15 dakika dinlendirilmesi gerekir. Bir kaba 2 kase un ve 2
kase nisasta eklenerek harmanlanir. Yufkalarin arasina surilecek olan yarim kilo tereyadi orta ocak ateste
kicUk bir tencerede eritilir. Dinlendirilen hamur 16 adet klicik hamur bezesi olacak sekilde pargalar kesilir.
Bezeler yuvarlanarak nisastali unun bulundugu kabin igerisine yerlestirilir. 2 adet beze, kiigik sekilde agildiktan
sonra arasina un ve nisasta serpilerek her iki beze (st Uste konulur ve tekrardan agilir. Pigirilecek olan firin
tepsisi eriyen tereyagi ile yagdlanir. Agilan yufka tepsiye yerlestirildikten sonra Uzeri tereyadi ile yagdlanir (bGttin
bezeler 2[?ser adet seklinde agilarak yufka haline getirilir). Her yufka tepsiye yerlestirilirken zeri tereyagi ile
yaglanir. 16 adet yufka yaglanan tepsiye yerlestirildikten sonra 200 derecede 6nceden isitilmig olan firina
yerlestirilir. Ortalama 160-180 derecede 30 dakika pisirilir. DUdUKIU tencerede haglanan kemikleri ve etleri ayr
ayri kaplara alinir. Hemen ardindan bir kaba stzge¢ yardimi ile kalan et suyu sGzdlur.

Sosu igin; bir kaba kemiklerin tzerindeki etler siyrilir, 3 adet yumurta kirllarak eklenir. Yufkalari yaglamak igin
erittigimiz margarinden arta kalani da harcimiza katilir. Yarim kilo yogdurt, 2 bardak kemik suyu, 3 dis sarimsak
soyulup havanda ezilerek sosa eklenir. Ardindan 4 yemek kasig misir unu ve 1 avug kugbasi kuzu eti eklenerek
kanstirilir. 1 ¢gay bardagi sicak su tzerine eklenir. Sosumuz orta ocak atesine konularak ara ara karistirarak
kaynatilir. Damat pagasinin sosu koyu bir muhallebi gibi olmasi gerekmektedir. Pisen yufkalarin Gzerini soguk su
ile 1slattiktan sonra yumugsamasi igin Uzeri tepsi ile kapatilir. Yumusayan yufkalarin Gzerine kenarlarindan
tasmayacak sekilde sos eklenerek yayilir. Sosun Gzerine kalan kugbasi etler yerlestirilir. Orta ocak atesinde
cezvede 1 kasik tereyad eritilerek igine 1 cay kasigi pul biber ilave edilir. Pul biberlisanayadi sosa karismasi igin
kasik yardimi ile kiigUk gukurlar agilarak konulur. Kasigin ucu ile alinan yogurt tim malzemelerin Uzerine azar
azar yerlestirilir. Damat pacasi 6-8 kisilik servis edilebilir.
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