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KESME (SANLIURFA)

40 kg 0zim

1,5 kg piring (veya pilavlik bulgur)
2 su bardagi bugday nisastasi

2 su bardagi un

1 ¢corba kasigi targin

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi alat (yenibahar)

1/2 cay kasig karanfil

2 avu¢ havara

1 demet stdltgen

Uzimiin taneleri ¢dplinden siyrilir. Yikanir, temiz bir torbaya konularak curun, tekne veya bir testin icinde
ayaklanir. Ayaklanirken igerisine iki avug kadar havara tozu atilir. Havara tozu, Gzimudn ezilmesini kolaylastirdig
gibi tortularin dibe ¢dkmesini, durulmasini sagdlar. Sonra sikilarak suyu ¢ikartilir. Posasi bir kova suya ¢alinarak
¢ikarilan butln sular kazana konur ve kaynatilir. Yani ¢urGttlir. Kaynamaya baslayip képiklenince tagsmayi
Onlemek igin bir tutam sddlligen, kaynayan Gz0m suyuna ¢alinir (kazana batirilip ¢ikarilir). Stdligen sanki onun
ilacidir.

Sudligenden baska bir seyle kabarmasini durdurmak hayli glctir. 15 dakika kadar kaynadiktan sonra genisce
bir kaba, teste alinarak dinlenmeye birakilir. Béylece daha berrak tGizim suyu elde etmeye ¢alisilir. Dinlenmis
UzUm suyunun Ustte kalan berrak kismi alinarak stizlldr. Buna GizOm serbeti denir. Serbetten 5-6 litre ayrilarak
geri kalani sire kazanina konulur, igerisine 1,5 kg piring atilir ve pismesi beklenir. Takriben 45dakika pismesi
icin yeterlidir. Ayri bir kapta 6nceden alinmis 5 litre kadar (1-2 kollu tas) soguk serbetin icine 2 su bardagi
nisasta ile 2 su barda@i un konularak iyice bulanir. Snce slizekten gecirilir. Kaynayan kesme kazaninin i¢ine bir
yandan ddkerken dider yandan sire kiregi ile kanstirilir. 60 dakika kadar kaynatiimaya devam edilir. Bu zaman
zarfinda matemadiyen karigtirmalidir. Aksi halde dibi tutar ve emekler bosa gider. Kaynama iglemi bitince icine
targin, karabiber, alat (yenibahar) ve karanfi | atilarak karistirilir. Konulacak tepsi veya ledenler 1 ¢ay bardagi
soguk serbetle islatilir ve 5 santim kaliniginda doldurulur. 24 saat dinlendirildikten sonra tepsilerin UGzerine
nisasta serpilir ve ekmek tahtasinin tzerine ters gevrilerek bigakla dilimlenir. Nisastaya veya bulgur ununa
bulanir ve temiz bir bezin lizerinde giinese verilerek kurutulur. Glnesin sicakhigina bagli olarak 3-10 gun
arasinda kurur. Gok kurutulursa sert tas gibi olur, az kurutuldugunda i¢i ham kaldigindan fazla dayanikli olmaz,
¢abuk kifl enir. S¢ini kirp kurulugunu kontrol etmek en dogru yoldur. Kurutulma islemi bitince bir yere toplanir
ve Uzeri bezle 6rtilir. Buna tere yatirmak denir. 10-12 saat tere yatirilsa yeterlidir. Terden sonra Gzeri agllr,
tekrar serilerek havalandirilir. Uzerindeki ter ya da islaklik gidinceye kadar, takriben 1 giin kadar
havalandirildiktan sonra tzerine biraz nisasta bulgur unu serpilerek saklanir. Kig gecelerinin hazir ve kiymetli
yiyeceklerinden biridir.

Havara tozu: Urfa ocaklarindan ¢ikarilan taglarin bir kismi sert tastir, yer désemelerinde kullanilir. Bir kismi ise
yumusak ve beyaz renktedir, yapida kullanilir. Beyaz ve sert olmayan, yumugak olan bu taglara havara, tozuna
da havara tozu veya sadece havara denir. Uzim suyunun ¢abuk durulmasini saglamakta kullanilir.
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