I -'u" H!.
)
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

DOMATES SALCASI

https:/pomatsite.blogspot.com.tr

10 kilo domates
Zeytinyad!
Kalin tuz

Domatesleri dérde bélln, bir kase iginde bir giin bekletin.

Ertesi glin slizgegten gegirin. Cekirdeklerini, kabuklarini ayirin. Bez bir torbadan siiziin. (Ya da bu islem yerine,
domatesleri kabuklariyla beraber robottan gegirin.) Torbada kalan pelte kismi, 3-4 yemek kasidi zeytinyadi ve 2
yemek kasiJi tuz ekleyerek tencerede kisik ateste, suyunu ¢ekip, koyu bir kivama gelecek sekilde kaynatin.
(Domates isiya maruz kaldik¢a icindeki likopen orani artar.) Soguduktan sonra kavanoza doldurun. 10 kilo
domatesten 750-1000 gram arasi salga gikiyor. Kavanozda, igine biraz daha tuz ekleyin, karistirin. Eklenen tuz
bakterilerin olusmasini énler.Uzerine zeytinyadi gezdirin sikica kapayin. Zeytinyagi hava ile temasi keser,
bozulmadan saklanmasini saglar. Hazirladiginiz salgalari tiiketene kadar buzdolabinda saklayin.Bu él¢iiden
750-1000 gram arasi salga ¢cikmaktadir.

Not: Kullandiginiz kavanoz ¢ok sicak suda yikanmig ve kuru olmali. Mimkulnse i¢ kismina el ile temas
edilmemeli. Kapak olarak kullanilmamig yeni kapak tercih edilmeli. Hazirlanan sal¢a buzdolabinda saklanmali.
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