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ISOT RECELI (SANLIURFA)

50 kg taze kirmizi isot (Urfa biberi)
1 su bardagi zeytinyag
1 cay bardagi tuz

Urfa biberi alinir. Biberler yikandiktan sonra, sapi ve tohumlari ayiklanarak alti-yedi pargaya bélinGr. Temiz bir
bez Uzerine ince bir kat serilerek a¢ik havada havalandirmaya birakilir. Beton ve toprak zemin Uizerine
serilmemelidir. GUnegin siddetine bagl olarak 1-2 giin gectikten sonra kiyma makinesine atilip et ¢eker gibi
cekilir. Gekilen biberler legen veya tepsilere konularak giinese verilir. GUnesin siddetine bagli olarak 2-7 giin
glneste birakilir. Her gin birkag kez bir karigtirici ile kanstinlir, alt-tst edilir, Gzerinde kuru bir tabaka
olusmasina meydan verilmez. Salga kagikla st Uste konuldugu vakit akmiyor diigtiyorsa yani; akiciligi
kaybolmussa katilik kivamina erismistir. Tuz ve zeytinyadi konularak yogrulur. lyice yogrulduktan sonra
muhafaza kaplarina alinarak kaldirilir. Kiloluk kavanozlara konulmasi uygundur.

Not: Urfa biberi ile yapilan sal¢aya "isot receli" denir. 100 kg biberden yaklasik 15 kg salca elde edilir.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 09.10.2023
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