B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BAHARATLI SIRKE

1 kliclk sogan (ince kiyillmig)

1 dis sarimsak (dévulmus)

2 tath kasig taze biberiye yapragi (kiyilmig)
2 tath kasigi taze kekik (kiyilmig)

3 tane karabiber (¢ekilmis)

1/4 tath kasigi tuz

1 kg (5 su bardagi) sirke

Sogan, sarimsak, kekik, biberiye, karabiber ve tuzu blytk bir kdsede birbirine karistiriniz. Sirkeyi aliminyum bir
tencerede, harli ateste kaynatiniz; kaynar kaynamaz, ocagin altini kisarak sirke yarisini gekinceye kadar son
derece yavas kaynatiniz. Igine konacagd kavanozu ¢atlatmamasi icin sirkeyi biraz soguduktan sonra kavanoza
aktariniz. Bu kavanoza, hazirlamig oldugunuz karigimi ekleyiniz. Kavanozun Ustin( Orterek en az 8 saat
(tercihan bir gece), soguk bir yerde (ama, buzdolabinda degil) dinlendiriniz. Sonra sirkeyi stizerek ya gene ayni
kavanoza, yada huni yardimi ile bir siseye doldurunuz. Kavanozu yada siseyi sikica kapatarak istediginiz zaman
kullaniniz.

Not: Elinizdeki her cesit taze yesilligi verilen miktarlarda kullanarak, baharath sirkenizi, evinizde, elinizle
hazirlamaniz ¢ok kolaydir. Yalniz, yesilliklerin giizel kokularinin kaybolmamasi icin iyi kalite sirke kullanmak
gerekir. Hazirlayacaginiz baharatl sirkeyi, serince karanlik bir yerde aylarca saklayabilir ve sirke kullanilan her
tOrlU salata, sos ve marinadlarda kullanabilirsiniz.
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