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PESTIL (ERZINCAN)

Toplanip yikanmig dutlar biiyik kazanlara konulur. Iki teneke duta 3-4 bakrag su ilave edilerek odun atesinde
kaynatilir. Pismis dutlar, kevgirle stizllerek bagka bir kaba alinir. lyice preslenerek ¢ikan sivi kazandaki siraya
ilave edilir. Un ve nisasta, su ile inceltilerek siranin igine ilave edilir. Muhallebi kivamina gelene kadar kaynatilir.
Bdéylece malez hazirlanmisg olur. Glnes goren bir yere temiz bir 6rtli yayillarak malez kepge veya sapli tas ile
incecik yayilir. Ne kadar ince yayilirsa o kadar iyi olur. Sonra kurumaya birakilir. Nisasta miktari undan az
olmalidir yoksa pestil sert olur. Igine birazda Gzim suyu konulursa hafif eksice farkli bir lezzet elde edilir. Arzuya
gore farkli tatlarda pestiller hazirlanabilir. ElImadan, erikten, ¢irden(kayisi) de ayni ydntemlerle pestil yapabiliriz.
Yaydigimiz pestilin Gzerine, istenirse susam, ceviz ve badem kiriklari da serpistirilebilir.

Pestilin Cekilmesi: Ortiide yayiimis olan malez lastik kivamina gelinceye kadar giineste kurutulur. Sonra yerden
alinarak camagir gibi iplere asilir. Yere temiz bir 6rtl yayilir. Pestilin arkasindaki bez islatilir. Pestil ile bez
birbirinden dikkatlice ayrilir. Pestilin arkasina nisasta serpilerek katlanir. Makas yardimi ile uzunca seritlerde
kesilir. Daha sonra birer karis uzunlugunda kareler halinde kesilerek yenmeye hazir hale getirilir, badem ve
ceviz egliginde yenir. Uzun kis aylarinin en gizel ¢cerezlerindendir.
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