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ET SUCUGU (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Valiligi
Haci Ali Ozturan

10 kg kiyma

Yeteri kadar barsak
700 g i¢c sarimsak
150 g tuz

300-450 g kirmizibiber
100 g sucuk bahari
30 g cemen

10 g karanfil

20 havlican koku
20 g bahar

20 g karabiber

Kaburga etinden 10 kg kiyma ¢ekilir. Kiymaya kuyruk konmaz, aksi halde sucuk sertlesmez, strekli yumusak
kalir. Yumusak sucuklar yemek yapilirken dokulir. Kaburga etinin yagi sucuk igin yeterlidir. Ama gévdenin Oteki
yerlerinden az yagl etler kiyma yapilacaksa igine biraz i¢ yagi konur.

I¢ yag! sucugu yumusak tutmaz ve piserken lezzet verir.

700 g i¢c sarimsak ezilir ya da makinede ¢ekilir. Uzerine 100 g tuz atilir.

Acil ya da acisiz istenilmesine gore 300-450 g kadar kirmizi biber konur.

100 g sucuk bahari konduktan sonra karistirilir. Bu karisim kiymaya konur ve yogrularak karistirilir.

Sucuk yapiminda taze barsak kullanilir. Kuru barsak kullanildiginda sucugun dis kismi ¢abuk kurur, i¢ kismi geg
kurur. Oysa taze barsak kulla-nildiginda i¢i disi ayni zamanda kurur.

Taze barsak ters gevrilerek tiglntl denilen ¢ok ince talasin igine konur.

Barsaklarin par¢calanmamasina 6zen gosterilerek barsaklarla Gguntt yogrulur.

Yogrulan barsaklara kesinlikle su tutulmaz, sonra barsaklar kiiser ve temizlenmez. Yogrulan barsaklarin
Uzerindeki Gguntu siyrilir. Bu sekilde siyrilan barsaklar kavlamig gibi tertemiz olur. Siyrilan barsaklarin tzerine
s6nmis kire¢ suyu dékulerek bir miktar ovalanir. Sonra ¢gesme suyunda yikanir.

Boylece barsaklar, bigakla kazinmig iskembe gibi temizlenmis olur.

Yikanan barsaklar ters cevrilir. Ters ¢evirme su sekilde yapilir: Barsagin bir ucu gémlek kolu gibi ya da pantolon
pagasi gibi 7-8 cm kadar tersine sivanir. Bu sivanan kisma ¢esme suyu tutularak, gesme suyunun agirligi ve
basinciyla barsagin tersine ddnmesi saglanir. (Cesme suyuna parmaklarla yardimsi olmak gerekir.)

Bdylece ikinci kez ters gevrilen barsaklara, kiyma makinesine takilan bir diizenekle avcarlanmig kiyma
doldurulur. Barsagin tamami doldurulduktan sonra ya halkalar seklinde diigimlenir.

Kangal seklinde yapilan sucuklar esintili ve serin bir yerde iplere asilarak kurumaya birakilir. Eger esinti yoksa
bir vantilatér kullanilmalidir. Esintisiz kuruyan sucuklar kararir. Esintili yerde kuruyan sucuklar kirmizi olur.
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