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DUT PESTILI (ARTVIN)

Taze dut
Su
Un

Dut pestili igin en énemli nokta dutlarin taze olmasidir. Su anda fabrikalarda Gretilen dut pestilleri igin genellikle
kuru dut kullanildigindan bu dut pestilleri yas duttan yapilan pestilin 6zelliklerini tagimamaktadir.

Her ne kadar sehir hayati icinde kendi dut pestilinizi yapmak mimkiin olmasa da asadidaki tarif size dut
pestilinin nasil yapildigina dair bir fikir verecektir. Bununla birlikte tamamen dogdal sartlarda taze dutlardan

dretilmis dut pestili yemek isterseniz ve yapim asamasina da dahil olmak isterseniz sizi Uzundere bdlgesine
bekleriz.

Toplanan taze dutlar kazana koyun.

Gok az miktarda suyla dutlar iki parmak arasinda kolayca ezilinceye kadar haglayin.

Haslanmis dutlar blyidk torba geciriimis 6zel sikistirma sandidina alin ve sikigtirilarak iyice suyu ¢ikarin.

Elde edilen dut suyunu biyik bir kaba alarak ocaga yerlestirin ve dut suyunu belirli bir yogunluga gelene kadar
kaynatin.

Ayri bir yerde 1 miktar unu su ile karistirarak bulamag haline getirin. Kaynayan dut suyundan biraz alarak
bulamaca katarak ilitilin.

Bulamaci yavas yavas kaynayan dut suyuna dokerek karigtirin.

Karigim biraz daha koyulasinca ocaktan alin.

Elde edilen bu pelteyi (herle) 6zel bezlerin veya tahtalarin tizerine dékerek ince bir sekilde yayin ve glineste
kurutmaya birakin.

Kuruyan pestilleri serdiginiz tahta ya da bezlerden ¢ekip cikarin ve istenen sekilde katlayarak pestil demetleri
yapin.
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