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ACILI DOMATES SOSU

5 kg. domates

2 bas sogan

5-6 dis sarimsak

5-6 adet aci kirmizi biber
1 tutam karabiber

2 kasik sirke

Tuz

1. Kabuklarini kolaylikla soyabilmek i¢in domatesleri hafifce gizerek kaynar suya atin.

2. 1-2 dakika sonra sudan ¢ikarip kabuklarini soyun.

3. Sonrasinda domatesleri dograyin.

4. Bir tencerenin igerisine birka¢ kasik sizma zeytinyadi koyun.

5. Ince kiyilmig soganlari ve sarimsaklari zeytinyaginda birkag dakika cevirin.

6. Dogradiginiz aci biberi ekleyin, Gzerine domatesleri ilave edin.

7. Baharatlari da ekleyin ve kisik atese pisirmeye baglayin.

8. Arada tahta kaglikla karigtirarak kivam alincaya kadar yaklasik iki saat pisirin.

9. Defne yapragini bir kasik yardimi ile tencereden ¢ikarin.

10. Ocaktan indirmeden dnce sirkeyi ilave edin.

11. Karigtirin ve birkag dakika daha pisirin.

12. TUm sosu siizgegten gegirerek ya da el blender[?inda gekerek homojen bir sos elde edin.

13. Sosu sterilizasyonunu yaptiginiz kavanozlara dékin.

14. Cevreye bulagsmamasi i¢in genis agdizl bir metal huni kullanabilirsiniz. Kavanozun tzerinde 2 cm bosluk
kalmal.

15. Herhangi bir hava kabarcidi kalip kalmadigini kontrol edin, varsa steril bir bigak yardimiyla hava
kabarciklarini alin.

16. Bir kagit pecete yardimiyla kavanozun agzini temizleyin.

17. Kuru ve temiz kapaklari sikica kapatin ve sayfa 108[2deki sterilizasyon iglemini uygulayin.

18. 6 ay-1 yil serin ve kuru bir yerde saklayabilirsiniz.
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