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PACA YAHNISI

Tugrul Savkay

300 gr. nohut (1,5 su bardagi) -10 paga
100 gr. tereyadi (6,5 ¢orba kasidr)

300 gr. sogan (ince kiyilmig), (3 orta boy)
Tuz

1 adet ekmek (dilimlenip, kizartiimig)

Nohutlari ayiklayip, bir gece dncesinden (ya da en az 6 saat dnce) soguk suda islatarak sismeye birakin. Ertesi
sabah nohutlar tuzlu suda yumusayincaya kadar haslayip, kabuklarini soyun ve bir kapta bekletin.

Pagalari kaziyarak temizleyip, bol su ile yikayin. Bir tencereye koyup Uzerlerini asacak kadar su i¢inde atege
oturtun. Sirekli kefini alarak, etleri iyice yumusayincaya kadar pisirin. Tencereyi atesten indirip, suyunu
thlbentten temiz bir kaba stizdurun.

Tereyagini bir tavada eritin. Yag kizinca soganlari iginde pembelesinceye kadar kavurun. Temiz bir tencereye
haslanmig nohutlari, pacalari ve soganlari koyup, pisme suyunu ekleyin. Tencereyi kisik atese oturtup yahniyi
yaklasik 45 dakika pisirin ve tuzunu ayarlayin.

Pisen yahniyi atesten alin. Konulacagi sahanin dibine kizartiimis ekmek dilimleri déseyin. Paganin etlerini
kemiklerinden siyirip ekmeklerin tzerine dizin. Tencerede kalan nohutu ve suyunu sahana bogaltin. Yeniden
kisik atese oturtup, 5 dakika daha pigirerek servis yapin.
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