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KELLE PACA CORBASI

1 adet kuzu veya dana kelle
2 adet kuzu veya dana pacga
1 su bardag piring

1 adet sogan

3 dig sarimsak

2 yemek kagigi un

2 yemek kagig! tereyadi veya margarin
2 yemek kasig! sivi yag

1 cay bardagi yogurt

1 ¢ay bardagi limon suyu
Tuz

Karabiber

Pul biber (istege bagh)

Kelle ve pagalari iyice yikayin ve biiyik bir tencereye yerlestirin.

Uzerini gececek kadar su ekleyin ve kaynamaya baglayana kadar orta ateste kaynatin. Kaynadiktan sonra kisik
ateste yaklasik 2-3 saat boyunca yavasga pisirin. Arada képuk olusursa temizleyin.

Kelle ve pacalar pistikten sonra tencereden ¢ikarin ve sogumaya birakin. Soguduktan sonra etleri kemiklerinden
ayirin ve dograyin. Et suyunu bir kenara ayirin.

BuyUk bir tencerede sivi yagi 1sitin ve dogranmis soganlari ekleyin. Soganlar pembelesene kadar kavurun.
Ardindan unu ekleyin ve kokusu ¢ikana kadar kavurmaya devam edin.

Kavrulmus unlu karigima et suyunu ve dogranmig sarimsaklari ekleyin. Karigsimi karigtirarak kaynatin.

Kaynayan karisima dogranmis etleri ve pirinci ekleyin. Tuz, karabiber ve istege bagl olarak pul biber ekleyin.
Tdm malzemeler iyice karigana kadar pigirin.

Gorbanin kivami gok yodunsa sicak su ekleyerek istediginiz kivama getirebilirsiniz.

Gorba kaynadiktan sonra tencereyi kisik atese alin ve yaklasik 20-30 dakika daha pisirin, piringler iyice
yumusayana kadar.

Son olarak yogdurt ve limon suyunu bir kasede karistirin ve gorbaya ekleyin. Karisimi gorbaya yavasca eklerken
surekli karigtirin,

Corbay! birka¢ dakika daha kaynatin, ardindan ocaktan alin.

Sicak servis yapin. Istege bagl olarak Uizerine tereyag eritebilir ve pul biber serpebilirsiniz.
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