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PACALI BORULCE CORBASI

Malzemesi:

200 gr. koyun eti

4 kahve fincani un

200 gr. borlilce

1 tutam targin

2 adet yumurta

1 bas sogan

3 adet paca (paga suyu)
4 kagik zeytinyagi

tuz ve karabiber

Hazirlanisi:

Unu temiz bir ylzey lzerine koyarak ortasini gukurlagtirin. Yumurtalarn buraya kirin. Gok az ilik su da koyarak 10
dakika kadar iyice yogurun. Hamuru zaman zaman un eleyerek bir merdane ile agin. Elde ettidiniz bu yufkayi
2x3 cm.lik parcalar halinde kesin. Bir saat kadar acik havada birakarak kuruttugunuz bu erigteleri daha sonra
tuzlu, kaynar suya atin. Makarna kivaminda haslayin. Suyunu siiziip bir kenarda bekletin. Bu arada pacalari
temizleyip pisirin. lyice yikanmis eti, zeytinyagi ile bir kapta kavrulmus sodanlari ilave ederek iyice kizartin. Etler
kizardiktan sonra ilik suda eritilmis domates sal¢asini katin. Targin, karabiber de serpin. Bir iki dakika daha
karistinin. Temizlenerek bir gece 6nceden suya konulmus olan bérilceyi de ilave edin. Baska kapta pisen
paganin suyundan alin, glivegtekileri tamamen iginde kalacak sekilde doldurun, ¢ dért parmak da fazla koyun.
Borulceler iyice yumusayana kadar pisirin, kemiklerinden ayriimis pagalari ve haglanmis eristeyi de giivece
koyun ve tuzu da ilave edin. Biraz daha pac¢a suyu koyarak bir iki tagim daha kaynattiktan sonra atesten indirin
servis yapin.
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