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PACA DONMASI

10 adet kegi veya koyun pacasi
12 bardak su

1 bardak sirke

1 adet soyulmus limon kabugdu
4 kahve kasigi karabiber

5 dis sarimsak

10 dis dovilmis sarimsak

1/2 ¢orba kasigi zeytinyagi
Tuz

1/2 ¢orba kasigi tuz

1 adet limon

1) Bir tencereye 12 bardak su, 1 adet limon kabugu, 1 dis sarimsak, 1/2 ¢orba kasigi zeytinyag, 1/2 ¢orba kasidi
tuz ile Ustleri kazinmig, ¢atallarinin aralarindaki kil keseleri kesilmek suretile ¢ikariimig, titstlenmis ve iyice
yikanmig 10 adet kegi veya koyun pacasi koyarak tencereyi kuvvetli atese oturtmali, su kaynayinca Ustiinde
hasil olmaya bagliyan kdpUkleri alip attiktan sonra tencerenin kapagdini kapatarak pacalar picip de ilik gibi bir
hale gelinceye kadar bunlari gayet kiiglk ateste asagi yukari 10 saat pisiriimeye birakmalidir. (Pagalari
ekseriyetle geceleri pisirmelidir)

2) Sonra pisirmis oldugumuz bu pagalari bir delikli kepge ile suyundan ¢ikararak i¢lerindeki bitiin kemikleri
temizlemeli, sonra da findik blyUkliginde pargalara dogruyarak 4 kahve kasigi karabiber ilave etmeli ve
hepsini iyice karistirdiktan sonra bir tarafa birakmalidir.

3) Diger taraftan asagi yukari 8 bardak gelmekte olan paga suyunu, ince bir siizgegten gecirmek suretiyle
slizduikten sonra 3 bardagi tebahhur edip de tahminen 5 bardaga ininceye kadar kapaksiz olarak kaynatmak
suretiyle paca suyunun azalmasini temin etmeli ve iyice sogumaya birakmalidir.

4) Paca suyu iyice soguyunca buna bir bardak sirke ile 1 dis iyice dogulmus sarimsak ilave ederek iyice bir
karstirdiktan sonra sarimsak ve sirkeli paga suyunu buylkge bir forma veya k&senin ancak Ugte iki kismina
kadar doldurmali ve serince bir yerde suyun hafifce donmaya yiiz tutacak hal almasini temin etmelidir.

5) Sonra hafifge koyulagmig bir suya, biberliyerek bir tarafa birakmis oldugumuz, pagalari ilave ederek paganin
iyice donmasi igin forma veya kaseyi serince bir yere veya buz dolabinda 4-5 saat kadar birakmalidir. (Paga
suyu, yavas yavas agirlasarak donmaya yuz tutar. Parca halindeki pagalari ancak bu zaman katmalidir. Glnk{
¢ok sulu iken atilan pagalar kalibin dibine ¢okecegi gibi fazla donduktan sonra atildiklari takdirde de pagalar
Ustte kalir. Fakat paca suyu hafif¢ce koyulagsmis o-lursa suyun her bir tarafina misavi olarak dagilirlar. Bir de
epiyce bir middet bir tarafta birakmis oldugumuz pagalar, donarak birbirlerine yapismis olacaklarindan bunlari
koyulasmis paga suyuna katmadan evvel ancak birbirlerinden ayrilabilecek kadar ilitarak, taneler halinde,
formadaki koyuca paca suyuna katmalidir.

6) Sonra iyice donmus olan bu paca kalibini ancak 1/2 dakika kadar ilik suya batirip ¢ikardiktan sonra tsttine bir
tabak kapatmali ve formay: altlist etmek suretiyle pacayi tabaga almali ve yaninda dilimlere kesilmis 1 adet
limon oldugu halde servis yapmalidir.
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