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PALIZA (MERSIN)

lyice olgunlasmis uzum toplanir. Bir torba icerisinde suyu sikilarak cikarir. Bu su kazan icerisine dokulerek bir
miktar beyaz toprak ilave edilir. Bu uzum suyu durulunca baska bir kazana alinir. Normal bir ateste pekmez
kivamina gelinceye kadar kaynatilir. Daha sonra indirilip biraz bekletilir. Icerisine yeteri kadar nisasta ve seker
ilave edilir. Bu karisim yaklasik iki saat kaynatilir. Uzum suyunun bu sekilde hazirlanisina paliza, onceden
hazirlanmis ipteki ceviz veya findikin kaynatilan palizanin icerisine batirilip cikarildiktan sonra bir yere asilarak
bir hafta kurutulmus haline bandirma, palizanin temiz bir bez uzerine yuftka ekmek kalinliginda serilmisine bu
sekilde kurutulmus halinin kucuk kareler seklinde kesilerek icine ceviz ici veya findik ici konularak ucgen
seklinde durulup piyasaya verilmis haline muska denir.
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