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SEFFAF PACA DONMASI

10 adet kegi veya koyun pacasi

1 adet limon suyu

12 bardak su

2 kahve kasigi kirmizi biber

1 adet limonun soyulmus kabugu
2 kahve kasigi karabiber

5 dis sarimsak

1 adet kii¢ik kornison

1/2 ¢orba kasigi zeytinyagi

1/2 ¢orba kasigi tuz

1 corba kasigi dolusu kapari

1 adet haglanmis havucg

5 adet yumurta aki

1 ¢corba kasigi rendelenmis hardal kdku
1.5 bardak tavuk veya hindi suyu
4 dis dégulmus sarimsak

2 adet komprime et suyu hllasasi
8 adet jolatin yapragi

2.5 kahve fincani sirke

1/2 bardak sirke

1 kahve fincam rendelenmis hardal kéku

1) Bir tencereye 12 bardak su, 1 adet limon kabugu, 1 dis sarimsak, 1/2 ¢orba kasi§i zeytinyadi, 1/2 ¢orba
kasiJ! tuz ile Ustleri kazinmis, ¢atallarin iuralarindaki kil keseleri kesilmek suretile ¢ikariimig, tltstlenmis ve iyice
yikanmis 10 adet kegi veya koyun pacasi koyarak, tencereyi kuvvetli atese oturtmali, su kaynaymca Ustinde
hasil olmaya bagli-yan kdptkleri alip attiktan sonra tencerenin kapagini kapatarak, pacalar pisipte ilik gibi bir
hale gelinceye kadar bunlari gayet kiiglk ateste asagi yukari on saat pismeye birakmalidir. (Pagalari ekseriyetle
geceleri pigirmelidir.)

2) Pisirmis oldugumuz bu pagalari bir delikli kepce ile suyundan ¢ikararak i¢lerindeki bitin kemikleri
temizlemeli, sonra da pagalari findik blyukliginde pargalara dogradiktan sonra, bunlara 2 kahve kasigi kirmizi
biber, 2 kahve kasidi karabiber, gayet klicUk dogranmis 1 adet kornison, yine gayet kiiglik dogranmis 1 adet
kicUk havug, 1 corba kasigi dolusu kapari, 1 corba kasigi rendelenmis hardal koku, 4 dis doguimus sarimsak ile
1 miktar tuz ilave etmeli ve hepsini iyice bir karistirdiktan sonra bir tarafa birakmalidir.

3) Diger taraftan asagi yukari 8 bardak gelmekte olan paga suyunu ince bir stizgec¢ten stizdikten sonra yarisi
tebahhur edipte asagi yukari 4 bardaga ininceye kadar kapaksiz olarak kaynatmak suretiyle paga suyunun
azalmasini temin etmeli ve atesten ¢cekmelidir. Paga suyunun tstlindeki batiin yaglan aldiktan sonra kaynamaya
birakmalidir.)

4) Kaynatarak 4 bardaga indirmis oldugumuz paga suyuna 1.5 bardak tavuk veya hindi suyu, 1 adet limon suyu,
varsa iki adet komprime et suyu hilasasi ile bir ka¢ defa dégmek suretile hafif kdpUk haline getirilmis 5 adet
yumurta aki ilave etmeli ve hepsini iyice bir karigtirdiktan sonra ortadan daha az hararetteki ateste kapaksiz
olarak 30 dakika kadar hafif hafif kaynamaya birakmalidir. Sonra da suyun Ustinde birikmis olan képukleri bir
delikli kepge ile alip attiktan sonra buna, 15 dakika kadar soguk suda yatirmak suretiyle yumusak bir hale
getirilmis 8 adet joletin yapradi katmali ve iyice bir karistirdiktan sonra atesten almalidir.

5) Atesten almig oldugumuz bu paga suyunu pek ince olmiyan bir pegeteden gecirmek suretiyle baska bir kaba
slizerek suyu seffaf bir hale getirdikten sonra buna 2.1/2 kahve fincani da sirke ilave etmeli, sonra da bu suyu
blylkge bir forma veya ké&senin ancak Ugte ikisine kadar doldurmali ve suyu koyulasarak donmaya yUz tutar bir
hale gelmesi igin serince bir yere birakmalidir.

6) Formadaki su koyulagsmaya baslayinca buna, kiiglk kesmis ve muhtelif malzemelerle karistirmis oldugumuz
pagalari ilave etmeli, sonrada formadaki pagalarin iyice donmasi i¢in serince bir yere veya buz dolabinda 4-5
saat kadar birakmalidir. (Paga suyu hafifce koyulagsmaya yiiz tutunca kesmis oldugumuz pacalari suya
atmalidir.)

7) Sonra forma veya kése iginde iyice donmus olan pagalari azami yarim dakika kadar ilik¢a suya sokup
¢ikardiktan sonra Ustline bir kapak kapatmali ve formaja alt Ust etmek suretiyle tabaga almali ve yaninda yarim
bardak sirkeye bir kahve fincani rendelenmis hardal kdki oldudu halde pagayi servis yapmalidir.
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