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PACA CORBASI

https://www.sabah.com.tr

6-8 adet temizlenmis kuzu ayak
2-3 dis sarimsak

3 corba kasigi sirke

Tane karabiber

2 yumurtanin sarisi

Yarim limonun suyu

2 yemek kagsigi beyaz un

Kuzu ayaklarini iyice yikiyoruz. Blyuk bir kabin i¢ine su doldurup i¢ine her litre igin bir yemek kagigr denk
gelecek sekilde sirke ekliyoruz ve ayaklari suya koyuyoruz. Ayaklari sirkeli suda 2 saat bekletip sudan
¢lkariyoruz ve ayaklar kaynatacagimiz tencereye aliyoruz. 3 dig dévilmus sarimsak, 3 yemek kasigi sirke ve
tane karabiber ekleyip kaynatiyoruz. Etler iyice pisip kemikten tutup salladiinizda kemiklerden ayrilip dékilecek
kivama gelene kadar ti¢ dort saat kaynatiyoruz. (Gerekirse ara sira kaynar su ekleyin) Bir kaseye yumurta
sarilarini koyup limon suyunu ekleyip iyice girpiyoruz. Iki corba kasigi unu ekleyip ve homojen hale gelene kadar
¢irpmaya devam ediyoruz. Terbiyeniz koyu olduysa biraz ekleyerek inceltebilirsiniz. Terbiyenin kesilmemesi igin
ayaklarin haslama suyundan kepge ile alip terbiyeye ¢irparak ekliyoruz, terbiye ile corbanin isi dengesini
sagliyoruz. Terbiyeyi gorbaya karigtirarak ekliyoruz. Kesilmemesi icin terbiyeyi ekledikten sonra birkag kez
karistirip gorbanin kaynamasina izin vermeden altini séndurtyoruz. Biberli tereyadi ve sarimsakli sirke ile servis
yaplyoruz.

Fotograf "gGiiUsSii6O¢cC" tarafindan génderildi. 14.01.2021
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