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BIBER SALCASI (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarag Valiligi
Haci Ali Ozturan

Salcalik biberlerin etli ve olgun (ama ezik olmamalidir) olanlari segilir.

Bol suda yikandiktan sonra sap kisimlari kesilerek alinir. Gévdesi ortadan ikiye kesilir ve ¢ekirdekleri ayiklanir.
Legenlere alinarak bir giin kadar bekletilir. Bu bekleme sonucu hem suyu biraz uzaklasmis, hem de biraz
yumusamis olur. Yumusayan biberler makinede ¢ekilirken su si¢gratmaz.

Ertesi glin biberler kiyma makinesinde ¢ekilir. Genis tepsilere ya da sinilere alinarak ve ara ara karistirilarak
gUnesletilir.

Not: Maras mutfaginda domates salgasi da biber salgasi da sivi olmaz, kati olur. Bu kivama gelinceye dek
glneste bekletilir. Kivamini alinca tuz atilir ve iyice karistirldiktan sonra kavanozlara alinir.

Biber sal¢casi ayri kavanoza konduktan sonra baska bir kavanoza domates salgasiyla bire bir karistirildiktan
sonra [Zkarisik salca[?] olarak konur.

Biber sal¢asi uzun zaman kullaniimayacaksa ytzine 2 mm kalinliginda zeytin yagi dékuldr. Bdylece sal¢canin
kUflenerek bozulmasi dnlenir.

Fotograf "Somuncu"” tarafindan génderildi. 24.08.2022
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