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KURU UZUMDEN SIRKE YAPIMI

Kuru 0zdm, kendi agirh@inin dért misli suyla kaynatilir. Sonra bu sekersiz hogaf figiya konur ve bir - iki giin 25 -
30 derece sicak olan bir yerde tutulur. Sekersiz hogafta bir kaynama baslayinca (iki giinde bu kaynama
baslamamigla bir - iki glin daha beklenebilir) ficiya yeteri kadar ilik su katilr.

Vakit vakit karigtirarak figidakiler 25 - 30 giin bir kenarda tutulur. Bu siire sonunda sirke olmustur. SGzilerek
siselere alinir.

Kalan posaya elde edilen sirkeden bir sise kadariyle gerekli miktarda ilik su katilir ve gene fi¢i sicakca bir yerde
25 - 30 gln tutulur.
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