":0‘. GIRAZ'IN
'j MUTFACE

Kelle Paca Corbasi

1/3



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 2 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 90 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1 adet koyun kelle veya 4 adet paca
e 6 su bardagi su

3 dis sarimsak (ezilmis)

2 yemek kasigi un

2 yemek kasigi tereyadi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

Terbiyesi icin:

e 1 yemek kasigi un
e 1 adet yumurta sarisi
e 1 yemek kasigi limon suyu

Uzeri icin:
e 1 yemek kasigi tereyagi

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber
e Sirke (istege bagl)

Yapilisi:
1. Kelle ve Pacalar Haslama:

e Kelle ve pacalar iyice yikayin, buyuk bir tencereye alin.
« Uzerini gececek kadar su ekleyip 1,5 saat kisik ateste kaynatin.
o Haslandiktan sonra etleri kemiklerden ayirip kiicik parcalara dograyin.

2. Corba Tabanini Hazirlama:

e Tereyagini tencerede eritin, unu ekleyerek 2-3 dakika kavurun.
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e Sarimsagi ekleyip karistirin.
e Haslama suyunu slUzerek tencereye ekleyin, tuz ve baharatlan ekleyin.

3. Terbiyeyi Ekleyerek Pisirme:

e Bir kasede yumurta sarisi, limon suyu ve unu karistirarak terbiyeyi hazirlayin.
e Corbadan birkac kasik sicak su alip terbiyeye ekleyin, karistirin.
e Hazirlanan terbiyeyi yavasca corbaya ekleyin ve karistirarak 10 dakika daha pisirin.

4. Uzeri igin:

e Bir tavada tereyagini eritip kirmizi toz biber ekleyin.
e Corbanin Uzerine gezdirerek servis edin.

5. Servis:

e Sirke ve ekstra sarimsak ekleyerek sicak servis edin.

>> Ipucu: Corbanin daha lezzetli olmasi icin kelleyi ve pacalari haslamadan énce sirkeli
suda bekletebilirsiniz.
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