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ESKILI (SANLIURFA)

20 kg kara tGzim

1 cay kasigi tuz

1 kahve fincani arpa

4 kg dalbagi yesil aci biber

Uzimler yikanir, kalin saplarindan siyrilarak ¢dpl ile beraber bir kiipe basilir. Sgine tuz ve mayalanmasini
saglamak icin arpa konulur, agzi hava almayacak sekilde kapatilir. Kiipn etrafi sarilir ve soguk almayacag: bir
yere konulur. 40-45 glnde sirke olusabilir. Kokusundan ve tadindan Gzim suyunun sirkeye dénustp
dénismedidi anlagilir. DdnlUsiinceye kadar bekletmeye devam edilir. Daha sonra suyu sikilip posasi atilir. (Yaz
sonu kipe basilan GzOmUn, ancak ertesi yaz sirke oldugu da gorulir.) Suyun berrak, koyu renkli ve i¢iminin
keskin olmasi makbuldir. Gerektigi zaman kullanilmak Gzere saklanir. Biberler yikanir, delinir ve sirkeye atilir.
15 guiniin sonunda biberler yenmeye hazir hale gelir. Buna "eskil" denir. Genellikle sulu olmayan yemeklerin
yaninda ikram edilir. Biberleri yenir, suyu ise yemekle beraber kasikla igilir.
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