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SALGAM SUYU (ADANA)

1 kilo siyah havug

1 orta boy kirmizi pancar

2 yemek kasigi unlu bulgur (yarma)
1 yemek kasigi kuru maya

1 tath kasigi seker

3-4 lokma kadar mayali ekmek

1 yemek kasidi kaya tuzu

Bir avug nohut

Su

Havuclarin kabuklarini soyun.

Uzunlamasina dnce ikiye, daha sonra dérde boélin. 5 kiloluk bidona yerlestirin.

Pancarin kabuklarini soyun, iri iri dogradiktan sonra, onu da bidona yerlestirin.

Diger taraftan, temiz bir tllbentin icine ekmek, maya, seker ve bulguru koyup, sikica baglayin. Bunu ve bir avug
nohudu bidonun icine atin.

1 yemek kasigdi tuz da ekledikten sonra bidondaki malzemelerin Uzerini értecek kadar su ekleyin.

AJzina temiz bir poget gegirip, kapagdini sikica kapatin.

Gulnes gérmeyen bir yerde 15-20 giin kadar dinlendirin.

Bu slre sonunda kapag acip, tilbenti ¢gikarin.

Salgam suyunu buzdolabinda muhafaza edin.

Not: Salgam, mayalanarak yapilan, mayalandik¢a, kendine 6zgi sodamsi keskin tadina ulasip, tiketilen bir
icecektir. Bu nedenle salgama aslinda aci konulmaz. Adana[?lda tiim restoranlarda salgama rastlanir, ayni

zamanda bir¢ok salgamci dikkanlarinda satilir. Salgamcida eger taneli salgam isterseniz, icerken salgamin
[Ztane[@lerini tatma sansiniz da olur. Adana sokaklarinda birgok salgamciya rastlayabilirsiniz.
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