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KELLE PACA CORBASI (ISPARTA)

Isparta il Kiltiir ve Turizm Madirligii

500 gr Kelle

2 Adet Kuzu Pacasi

2 Corba Kasigi Stizme Yogurt
1 Yumurta Sarisi

1 Tatl Kagidi Un

1 Gorba Kasi§i Tereyadi
Yarim Limon Suyu

Tuz

10 Su Bardagi Su

Kelle ve paca eti haglanip nohut biyUkliginde pargalara ayrilarak kendi suyunun igine katilir. Suyu az ise bir
miktar daha sicak su eklenerek kaynatilir. Genis bir kasenin iginde un, yumurta sarisi, limon suyu ve yogurt
karigtirlarak ayran kivamina getirilip, kaynamakta olan etlerin igerisine ilave edilir. Yeterli miktarda tuz katilip, 5
dakika kadar kaynatildiktan sonra atesten alinarak dinlendirilir. Uzerine kizartiimig tereyagi dékilerek arzuya
gore sirke ve sarimsak ile servis yapilir.

Not: Kuzu, oglak, koyun, ke¢i, dana basindan yapilir. En cok tercih edilen kuzu ve oglak basindan yapilandir.
Bas ve ayaklar alevli atesin Uzerine dizilir. Kil veya yUnlu kisimlar Gtdltr. Derinin yanmamasina dikkat edilmelidir.
Kizgin ateste kor haline getirilen demir egsi veya orak ile killi derinin daglamasi yapilir. Derinin killi b8limd
bitinceye kadar daglama islemine devam edilir. Sonra bas ve ayaklar satir ile pargalanir.
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