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KELLEPACA (KARABAG AZERBAYCAN)

https://garabagh.net

Koyun basini, ayaklarini kiirede veya tendirde (kil firin) ates Uzerinde atese tutmakla bicakla kasiyip temizlemek,
tirnaklarini gikarmak ve ikiye pargalamak gerekir. Koyunun karni kaynar suda kaynatilmakla temizlenir. Sonra
kafatasi kemigini yararak beynini agiyor, dilini dibinden kesip aliyor, kafatasinin her yarisini 3-4 bélime
béllyorlar. Temizlenmis ve yikanmig karni kaynar suda kaynatib i¢ tarafini bicakla kasiyip 30-40 gr "Ik parcalara
kesiyorlar. Bas ve ayag, karni iyi yikayip tencereye topluyor ve lizerine soguk su dokip 3-5 saat suda sakliyor.
Sonra suyunu atiyor, lizerine yeniden soguk su dokiip tuzsuz olarak, zayif ateste 6-7 saat bisirirler. Kaynamasi
gibi kbpUgl sik sik topluyorlar. Et bisdikden sonra bas ve ayak kemikleri ¢ikarilip atilir. Sonuna yakin tencereye
1-2 kiguUk kuru sodan, azicik tuz atilir. Bas ayak hazir oldugunda onu kaselerde kaynar halde sofraya veriyorlar.
Yanina dévilmis sarimsak, sirke ve tuz koyarlar.
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