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DUT PESTILI (UZUNDERE ERZURUM)

Dogu Anadolu Turizm Geligtirme Projesi

Dut
Un

Taze dutlar kazana konur. Cok az su ile dutlar iki parmak arasinda kolay ezilinceye kadar haglanir. Haglanan
dutlar buyUk torba gecirilmis 6zel sikistirma sandigina alinir. Presleme ile suyu iyice ¢ikarilir. Elde edilen dut
suyu bez slizgegten gegirilerek blyik bir legene alinir. Odun atesi Gzerine konulur. Belirli bir yogunluga gelene
kadar kaynatilir. Daha sonra bir miktar un, su ile karistirilarak bulamag haline getirilir. Kaynayan dut suyundan
konularak ilitilir. Yavas yavas kaynayan dut suyuna dokulerek strekli karigtirilir. Topaklanmamasi saglanir..
Hafif ateste kaynatilarak biraz daha koyulastirilir. Ocaktan alinir. Elde edilen bu pelte (herle) sicak bir sekilde
0Ozel pestil bezlerinin veya tahtalarin Gzerine dékllerek ince yayilir. Gineste kurutulur. Tahta veya bezlerden
cekilerek ¢ikarilir. Pestiller istenilen sekillerde katlanarak pestil demeti haline getirilir.

Not: Duttan yapilan mucizevi gida maddelerinden biridir. Dogal olarak yetismis dutlardan ve seker kullaniimadan
yapilan bu 0riin, dnemli bir besin kaynagidir. Hem cerezlik olarak genellikle cevizle birlikte tlketilir hem de gesitli
tathlarin yapiminda kullanilir.
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