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JOLELI PACA

12 keci yada koyun pacasi (temizlenmis)
10 su bardagi su

1 cay kasigi tuz

8 dis sarimsak (dévilmus)

3/4 su bardagi sirke

1 kahve kasi§i karabiber

1 litrelik bir pasta kalibini galkalayip, buzdolabinda 30 dakika sogutunuz.

Once, agir ateste pacalarin Gstlindeki killar Gttleyiniz. Pagalar yikayip bir kenara birakiniz. Blydkce bir
tencereye ylkanmig pagalari, suyu ve tuzu koyup orta ateste 3 saat, pacalar yumusayana kadar pisiriniz.
Tencereyi ocaktan indirip, bir delikli kepce ile pagalari bir tabagda aktariniz. Pagalarin etli kisimlarini ayiklayip
kalan kismini atiniz.

Paca suyunun bulundugu tencereyi yeniden orta ateste, icinde 5 su bardadi paga suyu kalana kadar kaynatiniz.
Tencereyi atesten alip ilnmaya birakiniz.

Klguk bir kasede sarimsak ve sirkeyi iyice ¢irpiniz. Karigimi, tenceredeki ilinmig paga suyuna ekleyiniz.
Kalibinizi buzdolabindan ¢ikariniz. Igine hazirladiqiniz paca suyundan, kalibin Ggte ikisini dolduracak kadar
déklp, yeniden buzdolabina kaldiriniz. Paga suyu donmaya basladijinda kalibi buzdolabindan alip, ayiklanmig
pagalari, Ustlerine biberi serperek, kaliba ekleyiniz. (Kalan paga suyu varsa onu da kaliba dékiniz). Kalibi
yeniden buzdolabina kaldirip 5-5,5 saat, jéle iyice donana kadar sogutunuz.

cepecevre bigak gezdiriniz. Sogutulmus bir servis tabagini kalibin Ustiine kapayiniz. Kalibi alt Ust ederek j6leli
pagay! servis tabagina ¢ikarip, servis ediniz.

Not: Jéleli pagay, davetlerinizde hazirlayacadiniz soguk bufelerde sunabilirsiniz.
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