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KOYUN PACASI

1 kasik tereyagi

3 adet yumurta sarisi

1 limon (yumurtal terbiye)
2 corba kasigi soguk su
Yeteri kadar tuz

10 adet paca

3 ¢orba kasiJi un

4 adet yumurta (terbiye igin)
Yarim limon

2 dis sarimsak

1 adet sogan

Temiz beyaz paga, ince killari ve tirnak aralan bigakla temizlendikten sonra iki ucundan kemikler birer parmak
satirla kesilir, alevde temizlenir. Temiz yikandiktan sonra bol su ile blyiicek bir kaba konur. Bir kagik yag, yarim
limon, iki dis sarimsak, bir bas sogan ilave edilerek atese konur. Uzerindeki kdpukleri alindiktan sonra pisinceye
kadar kaynatilir. Pistikten sonra kemikleri ayrilir. Etler bir kap icine konur, kemikleri iyi silkeliyerek igindeki ilikleri
¢cikarmalidir. Diger bir kap icinde yumurta sarisi, un, limon, yarim su bardagi su, yeteri kadar tuz, yumurta teliyle
vurulur. Kaynamis paca suyu terbiye edilerek ilave edilerek un kokusu ¢ikincaya kadar kaynatilir ve bu pagalarin
Uzerine stizgecten gecirilir. Arzu edilirse Uzerine kizarmig blyticek pargca ekmek ve kirmizi biberli yag konur.
Yumurtal terbiye, arzu edilirse, U¢ yumurta sarisi, bir limon, iki kasik su, yeteri kadar tuz, yumurta teliyle vurulur.
Kaynamis pacga suyu ilave edilir. Ateste kdpdrttikten ve yumurta kokusu giktiktan sonra atesten alinir, Gizerine
kirmizibiberle yag, sarimsak ve sirke konur. }

Genellikle pacalarin pisirilmeleri bir 6zellik tagimaktadir. Ornegin didUkIU tencerede pisen pagalar ise daha
fazla zaman isterler. Ancak normal tencere ve ateste pisen pacalar didUkli tencerede pisene oranla daha
lezzetli olurlar.
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