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SIGIR FUME

15 kilo sigir budu

500 gram iri tuz

2,5 gram guhergile (potasyum nitrat)
7,5 gram tozseker

3 dis sarimsak

5 adet defne yapragi

3 tane karanfil

2 ¢orba kagiJi tane karabiber

1 corba kasigi ardic

Kurutulmus sigir bagirsagi

1) 1 adet sigir budunu temizleyip eti kisim kisim ayirarak sinirlerini temizleyiniz. Yalniz, fazla pargalamayiniz.
2) Tuzu, potasyum nitrati ve sekeri karigtiriniz. Blyuk bir tepsiye etleri koyup tuzlu karigimi Gzerlerine serpiniz.
3) Baharat olarak 3 dis sarmisak, 5 adet defne yapragi, 3 tane karanfil, 2 corba kasig tane karabiber ve 1 ¢corba
kasiJ! ardig ilave edip, etleri tuzla iyice ovunuz.

4) Sonra etleri Ust Uste tuzuyla birlikte bir agag figiya, yoksa derin bir tepsiye (st Uste dizip lzerlerine fazla
olmamak sartiyla bir agirlik koyunuz. Arti 5-8 arasi derecede buzdolabinda saklayiniz.

5) Her sabah alttakileri Gste ¢ikararak degistirip etin iriligine gére 7-12 giin eti tuzda bekletiniz. Etiniz fUme
yapiimaya hazirdir.

6) Etinizin miktarina gére kullanmaya hazir kurutulmus sidir kalinbagirsagi aliniz. (Bagdirsak, mezbahada, bazi
sark(teri dikkanlarinda, sucuk imalathanelerinde bulunur.)

7) Bagirsaklar 5 dakika sicak suda islayiniz, sonra sudan gikararak hafif agzi yirtik olan bir tarafindan biraz
keserek, icindeki suyu tamamen akitip kurulayiniz ve her bagirsada 1'er et sokunuz. Etin bittidi yerden
bagdirsaklarin agzini sicimle baglayip, badirsagin tzerinden de eti sicimle sikica sariniz ve hepsini ayni sekilde
hazirlayip, sirayla bir tepsiye diziniz.

8) Uzerlerine badirsaklar yirtmayacak diizgiin bir tahta koyup, tahtanin tzerine bir agirlik koyarak ayni
buzdolabinda etleri 2 giin bekletiniz. Sonra bagdirsadi yirtmadan sicimlerden etleri teker teker kancaya asip Ustl
kapali agik havada bir yere asarak 2 giin kurutunuz.

9) Sonra fime firnina asarak altini yalniz duman g¢ikacak sekilde mese veya glrgen talasiyla yakip 24 saat
dumanda birakiniz. )

10) Sonra ¢ikarip, Ustl kapall acik havaya asiniz ve 4 gun kurutup buzdolabina asiniz. Istediginiz zaman
kullaniniz.

Not: lyi bir sigir fime yapabilmek i¢in, hayvan besi hayvani olmali, et taze kesiimeli ve buzluga girmemelidir.
Ozellikle but kullaniimalidir. KGi¢Uk pargalar i¢in dana bagirsagi kullaniniz. Yoksa, sikica sicimle sarip 1 giin agik
havada kurutup 24 saat dumanlayiniz ve sonra tekrar 2 giin acik havada kurutunuz.
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