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SUCUK (AFYONKARAHISAR)

Malzemeler:

2 Kg Sigir Eti

3 Metre Bagirsak

1 Corba Kasig Sucuk Baharati
10 Dis Sarmisak

1 Corba Kasigi Kimyon

2 Cay Kasidi Yenibahar

1 Corba Kasig Karabiber
1Cay Bardag Tuz

Yapiligt:

Sarmisaklari ezin ve baharatlarla tuzu titizlikle tartin. Etin hosunuza gitmeyen kisimlarini temizleyin ve eti kiiglk
parcalara dograyin. Etteki yag orani yizde 15 olmalidir. Sarimsak, tuz ve baharatlar ekledikten sonra eti, kiyma
makinasindan iki defa gecirin. Bu karisimi iyice yogurup 12 saat kadar buzdolabinda dinlendirin. Tadindan emin
olmak igin bir parg¢a pisirip deneyebilirsiniz. Gerekirse sucugun tadinda degisiklik yapabilirsiniz.

Bagirsaklar 10-15 dakika bol su i¢cinde yumusatin. Et makinesine sucuk hunisi monte edin ve bagirsaklari
huninin disina sivazlaya sivazlaya gecirin ve ucunu bir iple sikica baglayin. Sucuk i¢ini tekrar yogurduktan sonra
makineye verin, bagirsak bir sucuk buyUkligine geldiginde makineyi durdurup tekrar sikica bir digim daha
atin. Ayniigslemi dider sucuklara da yaparak devam edin. Daha sonra sucuklari bez arasinda bir tepsiye
yerlestirin ve serin bir yerde 12 saat dinlendirdikten sonra terini silin. Gélge ve serin bir yerde, birbirine
degmeyecek sekilde asarak kurutun. Sucuk yapimi sirasinda sucuk baharati bulamazsaniz karabiberin ve
kimyonun miktarini bir kat artirabilirsiniz.
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