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PACA CORBASI

10 adet koyun ya da kegi pacasi

5 litre su

Yarim su bardagi zeytinyagi

1 su bardagindan bir parmak eksik un
1 adet limonun suyu

Tuz

1 yumurtanin sarisi

Uzeri icin:

3-4 dis sarimsak

Arzunuza gore sirke

Tirnak aralar bigakla alinmis pacalari traglayip titsileyin. Suyu bir tencereye alip pacalar

yumusayana kadar yaklasik 2 saat pisirin. Bu sirada tzerinde biriken kopukleri ara sira alin. Pacalar pisince
tencereden ¢ikarin. Haslama suyunu sliziip kenara alin. Zeytinyagini bir tencereye dokiip unun rengi donene
kadar kavurun. Uzerine siizd(igiiniiz haglama suyundan 2 litre ekleyin. 5 dakika pisirin. Diger taraftan terbiyesi
icin limon suyu ve yumurta sarisini bir kaba alin. Uzerine pagalar hagladiginiz sudan 1 kepce ekleyip ¢irpin.
Hazirladiginiz terbiyeyi tencereye ekleyin. Pagalari tencereye alin. Tuzunu ayarlayin. Birlikte bir iki tagim
kaynatip ocaktan alin. Arzunuza goére déviimus sarimsak ve sirke sosuyla sicak sunun.
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