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TERBIYELI BEYKOZ PACASI (ISTANBUL)

Necip Usta

10 adet koyun (veya kegi) pacasi
1/2 limonun suyu

8 litre su

4 dis sarmisak

1 bas sogan

2 corba kagiJi tuz

5 su bardadi paga suyu

1 kahve fincani un

5 dilim beyaz ekmek (1 santim kalinliginda)
2 corba kasiJi yag

5 adet yumurtanin sarisi

2 adet sulu limonun suyu

1/2 tath kasigi tuz

Tirnaklarin bulundugu ¢atal kismi 2 santim yarip igindeki kil torbasini ¢ikarip atiniz. Gatal kismin Gzerindeki
tirnak gibi kliclk seyleri kesip atiniz. Hafif alevli ateste tutarak pagadaki killari yakip 2-3 su yikadiktan sonra
bitin malzemeyi ilave edip, bir kere kaynatip, Uzerine toplanan képigu alarak atiniz ve agzi kapal kaynatarak
4,5 saat pisiriniz ve kontrol ederek atesten aliniz.

Pacalar kevgirle susuz bir kaba ¢ikariniz. Kemiklerini ve tirnak kismini ¢ikarip atiniz. Pagalari ortadan boyuna
ikiye yariniz.

Paga suyunu 5 bardak olarak szdirtp bir tencerede bir kere kaynatiniz. 1 kahve fincani unu hafif sulandirip
paga suyuna karigtirarak ilave ediniz, agir agir 5 dakika kaynatiniz.

Ekmeklerin kenarlarini ¢ikarip, 2 kasik yag kizdirip ekmekleri ilave ederek alt ve Ust gevirerek kizartiniz ve 1'er
kisilik glveclere veya ¢orba tabaklarina 1'er dilim ekmek koyunuz ve her ekmegin lzerine 4 adet yarimsar paca
yerlestirip sicak tutunuz.

Kuguk bir tencereye yumurta sarisini, limon suyunu ve tuzunu koyup bir ¢irpma teliyle biraz ¢irpiniz. Kaynayan
paga suyunu da azar azar ilave ederek devamli ¢irpiniz.

Terbiyeli paga suyunu her tabagda esit olarak ilave edip hemen servis yapiniz.
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