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EV YAPIMI KAYSERI PASTIRMASI

750 gram yagsiz pastirmalik dana eti
Kaya tuzu

Cemen igin:

15 gram sarimsak

1 su bardagi ilik su

50 gram un

15 gram misir unu

25 gram kirmizi biber
25 gram ¢emen tozu

1 tath kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

Etinizin her yerini glizelce tuzla kaplayin.

Gukur bir tepsinin ortasina bir kesme tahtasi yerlestirin.

Tahtanin Gzerine etinizi yerlestirin.

Tepsinizi bir tarafinin yiksekte kalmasi icin altina bir nesne yerlestirerek misait bir yere koyun.
Etin Gzerine agir bir tag ya da i¢i su dolu cam kavanoz yerlestirin.

Eti bu sekilde 2 hafta bekletin. Bu esnada bitlin kani ve suyu akacaktir.

Tepside biriken suyu her giin dékip temizleyin.

Etiniz 2 haftanin sonunda iyice katilagtiginda agirhg Gzerinden alin.

Eti akan suyun altinda iyice yikayarak tuzundan arindirin.

Etinizi ici su dolu derin bir kaseye yerlestirip 1 gece bekletin.

Suyu gece boyunca 4-5 kez degistirin.

Etin ucuna igne ve iplikle bir iimek agin.

Bu ilmegi kullanarak etinizi giines gérmeyen ama havadar bir yere asin.

Etinizi burada 2 gin bekletin.

Etinizi astiktan hemen sonra gemeni hazirlayin.

Bunun icin sarimsaklari dévip su hari¢ diger gemen malzemeleriyle karigtirin.

Ardindan azar azar su ekleyerek macun kivami elde edin.

Gemeni de agzini streg filmle iyice kapatarak buzdolabinda iki giin dinlendirin.

Askidan aldiginiz eti elinizi sivi yaga batirarak ¢gemene iyice bulayin. Etin Gzerinde hi¢ bosluk kalmamasi
gerekiyor.

Gemene buladiiniz pastirmayi yeniden askiya alin.

5-6 guin daha kuruttuktan sonra ¢ok ince dilimlediginiz pastirmanizi afiyetle tiiketebilirsiniz.
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