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SUCUK

1 kg yagdl kusbagi et (yagd orani %30 ve Uzeri)
10 dis sarimsak

1 tath kasidr kimyon

1 tath kasidi toz kirmizibiber

1 tath kasigi karabiber

1 cay kasigi yenibahar

2 tath kasig tuz

4 metre sucuk bagirsag

Kiyma aparatinin ucuna ince delikli basghdi takin ve kiyma aparatini da Multi Sef’e takin.

Kusbasi et, sarimsak, tuz ve baharatlar 4. kademede 1 kere gegirin. Gikan karisimi ayni sekilde 3 kere daha
kiyma aparatindan gegirin.

2 cay bardagi Ilik suya, 1 ¢ay bardadi sirke ekleyin ve bagirsadi bu suyun icinde 15 dakika bekletin. Bagirsak
yumusayacak ve esneklesecek.

Kiyma aparatinin ucuna kalin sucuk doldurma aparatini takin. Yumusayan bagirsag! aparata gegirin. Tim
bagdirsagi basindan sonuna kadar aparatin lizerine gegirmeniz gerekiyor. Bagirsagin ucundan 4 santim kadar
¢ekip, ucunu parmaginizla sikistirin.

Hazirladiiniz sucuk kiymasini da kiyma gekme haznesine yerlestirin. Multi Sef’i 2. kademede c¢alistirin.
Bagirsakta hava kalmayacak sekilde doldurmaya baslayin. Sucuk dilediginiz uzunluga geldiginde Multi Sef’i
durdurun. Bagirsagi 4 santim uzun kalacak sekilde kesin ve et bitene kadar diger sucuklar da ayni sekilde
doldurun. Segtiginiz porsiyonlamaya goére ortalama 3 ile 5 adet sucugunuz olacak.

Doldurdudunuz sucuklarin i¢cinde hava kaldiysa elinizle hafifce bastirarak havayi ¢ikarin ve bagirsaklarin uglarini
baglayin. Cikaramadiginiz hava varsa, hava olan kisma ategle sterilize edilmis igne batirin. Hava zamanla
¢ikacaktir.

Sucuklari serin ve havadar bir yerde en az 4-8 guin asili tutun, dilediginiz kivama gelince tiketebilirsiniz.
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