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ISOT (SANLIURFA)

Sanliurfa Blyuksehir Belediyesi

100 kg kirmizi isot
Zeytinyad!
Tuz

Kirmizi isotlar yikanip temizlendikten sonra uzunlamasina ikiye bdltinerek tohumlari ¢ikartilir. Bol glines alan bir
ylzeyde yaygilar Uzerine serilir. Bir iki gin sonunda suyunu ¢ekince naylon torbalara yayilarak konulur glinese
birakilir. Sik sik ters/ytz edilip kurudugunda Gzerine tuzlu ik su serpilerek karartilir. Kararan isotlar naylon
torbadan gikartilip tekrar yaygilarin tGizerine serilir, Kurutulduktan sonra dibekte tzerine birkag damla zeytinyagi
damlatilmak suretiyle dévulir, pul haline getirilir. Ince gdzli halburda elenerek tepsiye alinan isot azicik tuz
karistinlarak bir sire glineste bekletilir, sonra cam kavanozlarda saklanir.

Not: Isi-ot s6zciglinden tiremistir ve Urfa agzinda her tirlG bibere verilen genel addir. Her Urfall, yaz sonu ve
sonbahar basinda 'isot ¢ikartmak' telasina diiser. Pul biberin Urfa'daki adi kuru isot'tur. Ortalama bir Urfa evinin
yillik tiketimi, 200 kg. kirmizi isotun kurutulmasindan elde edilecek 18 kg. civarindaki kuru isottur
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