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BIBER SALCASI

Biberleri iyice yikayin, saplarini kopartin ve ¢ekirdeklerini ¢ikarin. Ardindan biberleri 3-4 pargaya bolun.

Genis ve derin bir tencerede suyunu birakmasi igin kisik ateste, daha sonra suyunu ¢ekene kadar da orta ateste
pisirin. Pisirdiginiz biberleri robottan gegirin ve plre haline getirin. Kabuklarindan ayirmak istiyorsaniz ince
delikli bir sizgeci kullanin. Biberlerinizi sal¢a haline getirmek icin domates salgasinda oldugu gibi tuzlayarak
tepsiye bosaltin ve Uizerine tllbent drtlin, ara sira karistirin. Glneste bir hafta kadar bekletin. Sal¢anizin
kiflenmemesi icin ara sira karistirmayin unutmayin. Biber sal¢asini kaynatma yéntemiyle yapacaksaniz, pire
haline getirdiginiz biberlere tuz ilave ederek tencerede karistirarak suyunu gekene kadar pisirin.

Not: Ev salgasi yapmanin en énemli pif noktasi tuzunu iyi ayarlamaktir. Az tuz kullanirsaniz salganiz gabuk
kiflenir. Tuzunu biraz fazla kullanmaniz salganizin émrini uzatacaktir.
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