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EV YAPIMI SUCUK

https://www.sabah.com.tr

5 kg yagh kiyma

2 bag dévulmus sarmisak

1 corba kasigi toz kirmizibiber
1 corba kasig karabiber

1 tath kasidi yenibahar

5 silme gorba kasigi tuz

Kiyma, sarimsak ve baharatlari karigtirin. Uzerini 6rterek bir gece buzdolabinda bekletin. Ertesi giin yeniden
yogurup porsiyonluk olarak ayirin. Her pargayl 5 cm ¢apinda silindirler yaparak ince buzdolabi pogetlerine,
ardindan streg filme sararak derin dondurucuya koyun. Bir gece dondurucuda bekletin. Servis etmeden 15
dakika 6nce dondurucudan cikarip istediginiz kalinlikta dilimleyin. Uzerindeki posetleri ¢ikararak hafifce
yaglanmig tavada pisirerek servis yapin.

Not: Sucuk, literatiirlerde "baharatlanmig kiymanin kurutulmus bagirsaga doldurulmus sekli" diye geger. Fakat
sucugun ortaya cikisiyla ilgili farkli hikayeler anlatimaktadir. Eskiden basta tarla iscileri olmak Uzere sicakta
galisanlar igin et yemek ¢ok zor bir isti. Sicaklardan dolayi et fazla durmaz ve kisa sire iginde yenmeyecek hale
gelirdi. Bozulmayi 6nlemek icin kiymayi bolca baharata bularlar, o sekilde émriini uzatmaya ¢alisirlardi. Yalniz
kiymanin hava almamasi gerekiyordu. Bunun igin birgcok denemeden sonra bagirsak bulundu. Temizlenen ve
kurutulan bagirsaklara baharatlh kiymayi koymak o yiyecegin uzun stire bozulmamasina yariyordu. Bazen gunler
gecirilen elektriksiz yayla ortaminda her daim et tiketme ihtiyaci bu sekilde giderilmis oluyordu.
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