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AYVA SIRKESI

2-3 kilogram ayva
Aritilmis temiz igme suyu
Yarim ¢ay bardagi nohut
1 cay kasigi kaya tuzu

Ayvalari iyice yikadiktan sonra ¢ekirdeklerini gikarin ve iri iri dograyin.

5 litrelik cam bir kavanozun igine 1 avug nohut atin.

Tdm dogranis ayvalarn koydugumuzda cam kavanozun yarisini kaplayacaktir.
Daha sonra kavanozun alacagi kadar su ilave edin.

Kavanozun agzina temiz bir tllbentle 6rtlin ve paket lastigiyle sabitleyin.
Giines gérmeyen bir yere yerlestirip, sabah aksam karistirin.

Metal kagik kullanmayin.

Uzerinde sirke anasi olustuktan sonra sirkenizi siizebilirsiniz. (Sirke anasini kesinlikle atmayin.)
SiizdUkten sonra igine kaya tuzunu ekleyin.

Serin ve kuru bir yerde agzi kapali olarak saklanabilir.

Yaklasik 2 ay sonra sirkeniz hazir hale gelecektir.

Not: Sirke yaparken diger tim sirkelerde oldudu gibi meyvelerin olgun ancak taze ve saglam olmasi gerekir.
Gurlk, yumusamis, diriligini kaybetmis meyvelerle iyi bir sirke yapamazsiniz. Ayvanin igindeki gekirdeklerini
¢ikarin yoksa kivami koyu olur. Suyunu eklediginizde 1 parmak yer birakin. Hava alip fermente olmasi igin
gereklidir. Daha 6nceden yapmis oldugunuz ayva sirkesinden de maya olarak kullanin. Yarim ¢ay bardagi kadar
ilave edin.
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