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BASTURMA

Arsin Arsen Arsik

(Evde pastirma)
MALZEMELERI:

Eti

4-5 kg'lik bonfile (1 adet)
10 kg tuz

Cemen

iki corba kasidi cemen
Bir bas sarimsak

Bir cay kasigi karabiber
Ug corba kasigi kirmizi biber
iki cay kasi§i tuz

HAZIRLANISI:

Et tek parga halindeki bonfile tuz teknesine daldirilir ve miikemmel bir sekilde her yerine tuz yedirilir. Daha sonra
ayni tekne iginde 24 saat bekletilir. Bu bekletme sonunda et tuz teknesinden gikarilir ve bol suda yikanip iki
levha arasina yerlestirilerek preslenir. Bu islem yaklasik 40 kg adirlik altinda olur. Pres altodaki bonfile tim
suyunu atmis olur. Bu adimdan sonra, bonfile, sonbahar giinesi altinda, tam on gin kurutulur. On ginin
sonunda, kurutulmus pastirma, sarimsakli suda 1 giin yumusatilir. Yumusatma siresini eliniz ile tespit
edebilirsiniz. Yumusatilan eti dis etkenlerden korumak, yumusak tutmak i¢in hazirlanmis cemen ile dis yizeyi el
ile sivanir. Bu sivama pastirmayi uzun stire korudugu gibi, lezzetini de artirmaktadir.

GEMEN:

Yarim litre (2-su bardag) su ve bir kdsede ¢gemen karigtirilip gemen dibe ¢ékene dek bekletilir. Cemen kéasede
dibi gbkerken bu arada sarimsak dislere ayrilip, kabuklari soyulur. Soyulmus sarimsak digleri iki cay kasigi tuz
ile dovillerek ezilir. Gemenin suyu stzulir. Ayni kAseye kimyon, karabiber ve ezilmis sarimsak ilave edilip
kanstinlir. Kirmizi biber avug icinde ufalanarak karigima azar azar ilave edilir ve gerektiginde su da ilave edilerek
iyice kirmizilagincaya kadar karstirilir. Karisim kirmizilaginca, ne kati ne de civik gériiniimi kazaninca daha
Once hazirlanmig olan pastirmanin Gzerine bol miktarda surtlir. Gemen yenmek igin tiketilecek ise bir gtin
bekletilip ya sade veya icine pastirma dilimleri ilave edilerek servis edilir.

Not: Kayserililer pastirmayi genellikle dogda bitkileri ile beslenmis sigir etinden yapmayi tercih ederler.

ML® Ev Usuli Cemen icin tiklayin
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