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BIBER SALCASI

https://carrefoursa.com

10 kg kapya biber
4 yemek kasigi kaya tuzu
Zeytinyad!

Kirmizi biberleri yikadiktan sonra saplarini ayiklayin ve biberleri ortadan ikiye kesip gekirdeklerini cikarin. iri iri
dogradiginiz biberleri aralarina kaya tuzunu serperek suyunu ¢ekene kadar pisirin. Yumusayan ve suyunu
¢eken biberleri rondodan gegirin. PUrlizstiz hale getirdidiniz biberi genis ve si§ tepsilere dékip guizelce yayin.
Tepsileri balkonunuzun glines alan bir késesine yerlestirin. Her giin araliklarla tahta kagsikla karigtirarak
kurumasini bekleyin. Salganizi dis etkenlere karsi korumak igin tepsilerin tizerine tiilbent gerin. 09.00-11.00 ve
15.00-17.00 saatleri salcay! glineste kurutmak icin en ideal saatlerdir. Biber salganiz en fazla 5 giin i¢inde
kavanozlara girmek igin hazir olacaktir. E§er bulundugunuz cografyada hava nemliyse salgcanin kuruma suresi
uzayacaktir. Salgayl tam kurumadan kavanozlara doldurmaniz, hazirladiginiz salganin kisa strede bozulup
eksimesine neden olabilir. Biber sal¢asini koyu kivam aldiginda temiz ve kuru cam kavanozlara bastirarak
doldurabilirsiniz. Salganin kiflenmemesi igin Uizerine zeytinyadi ilave edin. Salga kavanozlarini karanlik ve serin
bir erzak dolabinda saklayabilirsiniz.
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