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endi sucugunuzu

HAZIRLIK
ASAMASI

Elleriniz tertemiz ve
tirnaklarnimz kisa olmali,
hatta en giizeli temizlik
safhasinda antibakteriyel
sabun kullanmak.
Cahsacaginz yiizey de
temiz olmali elbette. Bizim
tezgahlar ahsap oldugundan,
yag gecirmesin diye iistiinii
nalburlarda kapal satilan
naylonlarla kapladik. Bagka
hicbir seyle temas etmemis
bir naylon serebilirsiniz
tezgahlarimza siz de.
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KOFTEYLE
TADINI
TEST EDIN

Ici hazirlarken
baharatlan bir kez
cekilmis kiymamza
kabaca dagitin ve 3-4 saat
ila 12 saat aras: bekletin.
Sonra tuzla dévdiigiiniiz
sarnimsag1 da ekleyip
yaklagik 15-20 dakika
iyice yogurun. Yogurma
isleminin ardindan, bir
bezle tistlini orttiiginiz
lkaymayi fermente
olmasl i¢in 24 saat
buzdolabinda bekletin.
Kangiminiz boylece
haair olacak. Sucuk
doldurmaya gegmeden
once, hazirladigimz icten
bir kdfte yapip kizartin
ve tadina bakin. Boylece
baharat oramini daha iyi
anlayabilir ve keyfinize
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ICI NASIL OLMALI

Et secimi: $ayet kalan parcalardan
degil de keyif icin sucuk yapiyorsaniz,
kaburga kapag ya da dos diyebilecegimiz,
kemige yakin bolgenin etinden pek
lezzetli kiyma olur, 6zellikle tavsiye
ederim. Bir de yeri gelmigken soyleyeyim,
kiymamz asla hazir paketlenmis almayin.
Kiymamzin hangi etten yapildigint
gormek ve bilmek gergekten énemli.
Kasabiniza rica ederseniz, hem bu konuda
tavsiye verebilir, hem de sectiginiz eti

Yoresel baharatcilarda ya
da Misir Cargisi'nda rahathkla
bulabileceginiz kurutulmus
bagirsaklari 6nce kaynar suya
daldinn, 3-4 dakika iginde
aglacaklar.

Sonra bir-iki kez
daldmp qikararak suyun tiim
bagirsaklara niifuz ettigine emin
olun. Yeni bir kaynar suyla bu
islemi bir kez daha tekrarlayin.
Sonra muslugu agip bagirsagin
bir ucunu orta tazyikte akan
suya tutun ve musluga hortum
takms gibi bagirsagin igini de bir kez daha

sudan gegirin. Son olarak, bagirsaklan bir kez
daha igine yanm cay bardag sirke doktiigiiniiz

kaynar suda iki dakika bekletin, dezenfekte

olmasini saglayin. Suyu siizdiikten sonra artik

doldurulmaya hazir olacaklar.

Sucuk doldurmak icin en giizeli, kiyma
makinelerine takilan zel sucuk doldurma ucu.

Ancak agzi ok derin olmayan bir huni de ig

goriir. Once huniyi iginde hig bosluk kalmayacak
sekilde doldurun. Kiyma huninin ucuna kadar

gelsin, hatta tagsmn.

gore ay
Ben az bir karanfil
koyuyorum. Tadini son
zamanlarda sevmeye
bagladim, bilhassa
tarqinla birlikte eti pek
hoslastinyor. Zevk
meselesi tabii, yemek

g1 bir gocuga uzun ¢orap giydirir
gibi toparlayip, huninin boynuna gegirin. Hig
hava ve bosluk kalmadigina emin olun. Eger
hava kaliyorsa disanda kalan diigiimii kesin,
acik uclu bagirsagi iple baglayin. Sonra yavag
yavas fotografta gosterildigi gibi kiymay: itmeye

bir dakika iginde kiyma olarak gekebilir.
Marketlerden degil kasaptan et almak bu
sebepten de 6nemli.

Bu arada, kullanacagmiz kiymada
yiizde 40 oraninda yag bulunmal ki
kurutulmaya asilan sucuk suyunu
cektikce odun gibi sert olmasin. Zaten
sucugu pisirirken bu yagn biyiik bir
kism1 tavaya akar. Sucuk ici aym kofte

gibi yoreye ve agiz tadina gore degisebilir.

Kimi yorede cemen, kimisinde kignis,

l"""f'

kendiniz ya

kimisindeyse cubrika otu kullanihr sucuk
yaparken. Damak zevkinize gére, baharat
oranlanyla biraz oynayabilirsiniz.

Biz bu imecede Defne Koryiirek’in
hazirladig: oranla yol aldik: 6 kilo et igin
125 gram ac1 toz kirnuzi biber, 125 gram
tatlh toz kirmiz1 biber, 150 gram kimyon,
100 gram karabiber, 50 gram yenibahar,
25 gram targin, 200 gram tuz, iki bag
sarimsak ve onu ezmek igin 1 ¢orba
kagigi tuz.
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yerden patlatip havasim alin. ilk defa sucuk
yapiyorsaniz uzun kangallar yerine parmak

sucuklar yapmak daha risksiz. Son olarak
hazirladigimiz sucuklan kurutmamaz gerek. Biz

sehir insanlanmn evlerinde kalorifer benzeri

1sitma sistemleri bulundugundan, karanlik ve

kuytu bir yer ayarlamak gii¢ olabiliyor sucuklar
i¢in. Bu nedenle, Defne Koryiirek'in tavsiyesini

yerine asmay tercih ettik.

izleyerek sucuklan buzdolabinin uygun bir

Bu arada, sucugun {istli zaman i¢inde
kiif tutabilir, sirkeli bezle 3-4 glinde bir

temizleyebilirsiniz. Sucuklar {i¢ hafta gibi bir

stirede hazir olacak; sayet uzun siire bekletilirse
zamanla icindeki yag iyice azalir ve sertlesir.

Bu siireci biraz yavaglatmak isterseniz digim

yaglayabilirsiniz.

itmeye baslayn, sistemli ve sabirli bir sekilde
itip doldurun. Doldurma isleminiz bittiginde

Kendi sucugunuzu yapabiliyor olmanin
keyfini en kisa zamanda tatmaniz dilegivle...

pin

'lardir istiyorum, imece usuli
ermek yapilabilecek yerler
olsun. Es dost, konu komsu
toplamp salcalar, tursular, ekmekler
yapahm. Bir yandan ¢aylar demlensin
thlamurlar kaynatilsin, bir yandan
sarlalar, tiirkiiler, sohbetler... Sogan
dogramaktan bulagik yikamaya biitiin
isler elbirligiyle yapilsin, biz sehir
insanlan da, gittikce bireysellesen,
dolayisiyla da agirlasan hayat
miicadelemizi paylasimla hafifletip,
biraz olsun nefes alalim.
‘Imece usulil yemek yapma yerini'

Yullardir hayalini kurdugum
‘imece usulii yemek yapma yerini’
pek ¢ok olanaksizhklara ragmen
ilk kez bu hafta kullandik. Fikir
Sahibi Damaklar ekibiyle birlikte;
30 senedir bos duran bir binanin
catt katinda toplanip sucuk yaptik
bu hafta. Keyfini ve tarifini
sizlerle paylagayum istedim...

hayvandan ¢ikan et idareli bir sekilde
kullamlabilsin.

Sucugun matematigi sudur: Bagirsak
yan gecirgen si iyle suyu disanya

pek ok ragmen ilk
kez bu hafta kullandik. 28 kisilik Fikir
Sahibi Damaklar ekibiyle birlikte; 30
senedir bos duran, kink camlan naylon
kaplanmus alti kath bir binann cati
katinda toplanip sucuk yaptik bu hafta.
Sucuk yapmak; biiyiikbas hayvanlar
kesildikten ve parca etler ahndiktan
sonra kalan, kemiklere yapisik kalan
ufak parcalan degerlendirmenin ve
saklamanin pek giizel bir yolu. Hatta bu
sebepten koylerde kurban kesildikten
sonraki giin sucuk yapilir ki, 450-500 kilo

yavag ve kontrollii bir gekilde atar,
baharatlar da eti bir nevi pisirip kurutur,
bakterilenip ¢liriimesini engeller.
Boylece et uzun siire saklanabilir hale
gelir. Sucugun icindeki kaymanin
yaginn rolityse etin yumusakligini
korumasi. Sucuklarin asih kalmast,
bagirsak ve sucugun herhangi bir yere
temas etmesini engeller; yan gegirgen
bagusaktan niifuz ettigi yiizeyin
tadim ve nemini almaz. Sucugun iple
bagl da bu sebepten 6 lidi

ragogoyygupy

Marifetli Maarif Takvimi

Benim gibi havalar
soguyunca midenizde
uzun kalip sizi sicak
tutacak yiyeceklere
ihtiya¢ duyuyorsamz
tam baklagil yeme
zamant. Kuru fasulye,
mercimek, nohut
yemekleri, arada édiil
olarak bulgur pilav bu
dinemde hepimizi ¢ok
iyi hissettirebilir...

Pancar ve turp
epevdir tezgahlarda
ancak simdi
lezzetlenmeye bagliyor...

Kerevizler cogtu.
Kokiinden zeytinyagh,
yapragmdan salata veya
gorba yapabilirsiniz...

HAFTANIN SOZU
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Kig sebzesi abuk piser.
(Anonim)

yapmanin en giizel tercihen keten bir iple baglayin.
tarafi da kendiniz Dikkat etmeniz gereken konu; sucugun
icin milkemmeli icinde hi¢ hava kalmamas, aksi takdirde sucuk
yaratabiliyor olmak ya bozulur. Bunu engellemek icin bir igne
zaten! ucuyla kabarik
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