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ACI SOS

2,5 kilo domates

1 kilo kirmizi biber

6-7 bas sarimsak

100 gr cin biber

1 su bardagi sivi yag

1 su bardag sirke

1,5 yemek kasigi kaya tuzu
1 demet maydanoz

Domateslerin kabuklarini soyuyoruz.

Kirmizi biberlerin ¢gekirdeklerini ayikliyoruz.

Cin biberleri 1cm kaliniginda dogruyoruz.

Sarimsaklari soyup, ufaltiyoruz.

Kabuklarini soydugumuz domatesleri ve kirmizi biberleri mutfak robotundan gegiriyoruz.
Robottan gegirdigimiz domates ve biberleri bir tencereye aliyoruz.

Tuzu ekliyoruz.

Suyunu ¢ekene kadar, yaklasik 1 saat kaynatiyoruz.

Siviyagl, sirkeyi, cin biberi ve sarimsagi koyup, 20-25 dakika kadar kaynatmaya devam ediyoruz.
Ocagin altini kapatmadan robottan gecirdigimiz maydanozu ilave ediyoruz.

Kivam aldiktan sonra ocagin altini kapatiyoruz.

Not: Bu ezmenin saklanmasi i¢in, konserve menemende yaptigimiz gibi kavanozunu kaynar suya koymamiza
gerek yoktur. Normal sekilde, kavanozlara pay ettikten sonra agizlarini sikica kapatiyoruz ve en az 6 ay
buzdolabinda muhafaza edebiliyoruz. Biberleri ocakta iyice yumusattiktan sonra blendere aktarin. Acilik
derecesini baharatlar ve aci biberlerinin oranini arttirip azaltarak ayarlayabilirsiniz.
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