
< r Ç O R B A L A R

<r Kelle Paça Çorbas1
Toplam 360 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 180 dk 6 kişilik Zor ~310 kcal Açl1k bar1 6/10

Uzun süre haşlanm1ş et suyu, sar1msak ve sirkeyle haz1rlanan yoğun geleneksel çorba.

Malzemeler

• 1 kg Kuzu kelle paça eti

• 10 su bardağ1 Su

• 5 diş Sar1msak

• 4 yemek kaş1ğ1 Sirke

• 2 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. 1 kg kelle paça etini y1kay1p 10 su bardağ1 suya al1n.

2. Eti k1s1k ateşte 2.5 saat haşlay1n.

3. Eti ay1klay1p küçük doğray1n, suyunu süzün.

4. Eti süzülmüş suya geri ekleyip 10 dakika kaynat1n.

5. 5 diş sar1msak, sirke ve limon suyunu ayr1 kapta kar1şt1r1n.

6. Sar1msakl1 kar1ş1m1 servis an1nda ekleyin, keskin tad1 uçmas1n.

PÜF  NOKTASI

Haşlama suyunu süzün; kemik parçalar1 ve tortu çorbaya kar1şmaz.

SERVIS  ÖNERISI

Sar1msakl1 sirke ve limonla s1cak servis edin.
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