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KELLE PACA CORBASI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

1 adet koyun ya da kuzu kellesi

6 adet koyun ya da kuzu pacasi

1 adet blyUk boy sodan, soyulmus
1 tath kasidi tuz

2 litre su

30gun

1 adet yumurtanin sarisi

Servis igin:

6 dis sarimsak, dévilmus

150 ml GzUm sirkesi

lyice yikanmig kelle ve pagalari diidiiklii tencereye alin. Uzerine 1 adet sogan, tuz ve 2 litre su ilave ederek
yaklasik 40 dakika haglayin.

DudUkIU tencereniz yoksa yaklasik 2 saat boyunca ara ara kaynar su ilave ederek haglayabilirsiniz.

Pisen kelle ve pacalar tencereden alin, biraz sogumasini bekledikten sonra tzerindeki etleri kemiklerinden
ayirin ve kupler halinde dograyin.

Tencerede kalan haglama suyunu stizerek bagka bir tencereye aktarin.

Uzerine dogranmis kelle paca etini ilave edip altini agarak tekrar kaynamaya birakin.

Bu sirada terbiyeyi hazirlayin. Una, yumurta sarisi ve 100 ml su ilave ederek plriizsiiz kivama gelene dek ¢irpin.
Kaynamaya baglayan ¢orba suyundan 1 kepgeyi yavasca terbiyenin tstline dokip iyice karistirin. Bu terbiye
sosunu tencereye yavas yavas ekleyin.

5 dakika sUreyle karistirarak tekrar kaynattiktan sonra gorbaniz servise hazir. Ezilmis sarimsak ve Gzim sirkesi
ile servis edebilirsiniz.

Not: Saglik agisindan en fazla nem atfedilen corbalardan biridir. Ozellikle hastalara gii¢ vermesi, icindeki
jelatinli yapisiyla kemikleri glclendirmesi acisindan kelle paga ¢orbasi essizdir. Elbette etin ve kemigin tim
lezzeti bu gorbada birlesir, insana kuvvet verirken damagi da tatmin eder.
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