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ARMUT KONSERVESI

Armutlarin ¢ok olgun ve yumusak c¢esitleri konserve olamaz. Biraz hamca olan sonbahar armutlari iyice
yikandiktan sonra kabuklari soyulur. Blyuk olanlari ikiye ayi-rilarak ¢ekirdekleri ve gekirdek yataklar ¢ikariMr;
kicUk olanlari ise bitin birakilir, 6zel aletiyle sadece ¢eklrdeklerlyle gekirdek yataklar gikarilir. Kabuklari
soyulan armutlar kararmamalari icin hemen % 1 oraninda tuzlu suya atilir. Armutlarin ayiklanmalari sona erince
bunlar orta suruba atilir ve 2 - 3 dakika kadar kaynatilir. Kavanozlara guizelce yerlestirildikten sonra kaynar
surubu da Ustine dokulir. Bundan énceki tariflerdeki gibi havasi ¢ikarildiktan, agzi temiz bir bezle silindikten
sonra kavanozlarin kapaklar értlldr ve bunlar pastdrizasyon kazanlarina yerlestirilir. 25 dakika kadar kaynatilip
pastdrize edildikten sonra ¢ikarilir, aralikli olarak tahtalarin veya kuru bezlerin tGzerlerine yerlestirilir. Soguyunca
vidali bilezikleri ya da masalari ¢ikarilir, etiketlenir ve kilere kaldirilir.

ML® Seftali Konservesi icin tiklayin
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