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BALLI ELMA SIRKESI
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3 kg sert sert ve sulu kdy elmasi (Bu elmalar yumurta seklinde, eksimsi bir tatta ve bol sulu olur. Anadolu
kdylerinde yetisir. Bulamazsaniz Amasya elmasi da kullanabilirsiniz.)

1-2 yemek kasigi dogal bal

1-2 su bardagi su

Elmalari iyice yikayip kurulayin. Kati meyve sikacagi ile sikarak suyunu ¢ikarin. Elma suyunu cam bir kavanoza
alip igine bal ilave edin ve iyice karistinin. AJzi hava alacak sekilde bir tllbentle badlayarak, glines varsa cam
kenarina yoksa Ilik ve los bir ortama koyun. 4-6 hafta kadar zaman gegince, Uzerinde denizanasi seklinde bir
maya ve kapak kisminda da sirke bakterileri dedigimiz minik kurtcuklar olusacak. Bu sirke fermantasyonunun
basladiginin isaretidir. 8-10 hafta sonra stiziin. Kurarken su katmadiginiz i¢in asit derecesi yiksek, sert bir sirke
olacaktir. Bunu yumusatmak isteyenler icerisine 1-2 su bardadi su ilave ederek 2-3 hafta daha bekletebilirler.
Siizdlkten sonra, bir siseye alip agzini sikica kapatarak serin bir yerde muhafaza edin. Sirke durdukga degeri
artar ve canliliyi devam eder, bu sebeple dibinde tortular ve iginde mayalar olusabilir.

Kati meyve sikacagi bulamazsaniz, elmalari iri iri klip seklinde dograyip, kavanozun igine yerlestirdikten sonra
Uzerini Ortecek kadar su ve 1-2 yemek kasigi bal ilave ederek, yukaridaki asamalarla elma sirkesin
yapabilirsiniz.

Elma haricinde Gzum, bégurtlen, yabanmersini ve ali¢ gibi orman meyveleri ile de sirke yapabilirsiniz.
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