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TERBIYELI PACA HASLAMASI

12 adet kegi ya da koyun pacasi
12 bardak su

1/2 ¢orba kasigi zeytinyagi

Tuz

Terbiyesi

3 yumurta

1 kahve fincani un

1 limonun suyunu

1 Bir tencereye; 12 bardak su, yarim ¢orba kasigi zeytinyadi, yarim ¢orba kasigi tuz ile, Ustleri kazinmis,
¢atallaninin aralarinda kil keseleri kesilmek suretiyle ¢ikariimig tltstlenmis ve yikanmis 12 adet keci ya da koyun
pagasini koyarak, tencereyi kuvvetli atese oturtmali, suyun isinmasiyle, Usttinde birikmeye baglayan kdpukleri
bir delikli kepge ile alip attiktan sonra, tencerenin kapagdini kapatmali, pacalar iyice pismis bir hal alincaya kadar
bunlar gayet ki¢ik ateste asagdi yukari 10 saat pismeye birakmalidir. (Kegi pagalarinin tirnak aralarinda kil
keseleri yoktur; esasen, keci olduklarinin en belirli delili de kil keseciklerinin olmamasidir.)

2 Pisince; tenceredeki pacalari ¢ikarmali ve par¢alamadan iclerindeki kemikleri ¢ikarmalidir.

3 Pacalar haslandiktan sonra, bir kusaneye; t¢ yumurta, 1 kahve fincani un ve bir limonun suyunu koyarak, g -
bes defa ¢alkaladiktan sonra bunlara; azar azar kaynar paca suyundan katarak elde edilmis terbiyeyi paca
suyuna ilave etmek suretiyle servis yapmalidir.
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