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ZIRBAC

Kullanilacak malzeme (6 kisi igin) :
10 tane kegi veya koyun pagasi,

2 litre su,

1 bas sarimsak,

1 cay kasidi tuz,

6 tane dévilmemis karabiber,

50 gram sirke,

1 gram zerde.

Yapimi :

Pacalar guizelce yikanip temizlenmeli, tirnak Gzerleri iyice kazinmali ve tirnak aralarinda kil kesesi kalmamasina
dikkat etmeli. Sonra bu pacalar 2 litre suda iyice kaynatip pisirmeli (Bu is didiklU tencerede 50 dakikada
olabilir). Pisme sirasinda tencereye 6 tane dévilmemis karabiberle 1 cay kasigi tuz katmali. Sonra tencereyi
indirip pisen pacalari kemiklerinden siyirmali. Pagalarin suyunu ince delikli bir siizgec¢ten gecirdikten sonra
tekrar tencereye koymali. Buna kemiklerinden siyrilmis pacalari katmali. Bu arada bir ¢ay bardag icindeki sudc
isletilmis zerdeyi de katarak pacgayi bir tagim kaynatmali. Beri yarida bir bas sarimsagi dis dis ayiklayip hcvanda
macun kivamina gelinceye kadar dévdikten sonra sirkeyle karistirmali. Zirbaci atesten indirince icine bu
sarimsakli sirkeyi dokup karigtirmali ve servis yapiimali.

Zirbag, istege gore sicak veya soguk yenilebilir. Soguk yenilecekse, donup peltelesmesine meydan kalmadan
sicakken kaplara bogaltip bu kaplarda sogumaya birakiimalidir. Stsli bir sofra digUnlyorsaniz zirbsci heniiz
sicakken komposto késelerine koyun ve iyice sogumaya birakin. Yemek zcmani bu kaseleri ilik suda hafifce
isittikten sonra diiz tabaklara basasagi ederek aktarin. Bdylece yemeginiz, zaten guizel olan zerde renginden
baska gdze hos gelen bir bigim de kazanmis olur.
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