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CAM KOZALAGI PEKMEZI (TOSYA KASTAMONU)

https://www.milliyet.com.tr

Kozalaklari bir gece 1lik suda bekletiyoruz. Uzerine dilim limon ile bir miktar sirke ekliyoruz. Bunlar antioksidan
Ozelligi gosterdidi icin icindeki mikroplari veya tozlari bu sekilde temizliyoruz ve hijyenik bir hale getiriyoruz.
Ertesi giinU bu kozalaklari durulama suyuyla temizledikten sonra iginin ag¢iimasi igin ¢ekicle tek tek kiriyoruz.
Daha sonra, ezdigimiz cam kozalaklarini yaklasik 8 saat boyunca kaynatiyoruz. Kozalaklarin suyu kaynadiktan
sonra kirmizi bir renk halini aliyor.

Bir glin demlenmesi igin suda bekletiyoruz. Daha sonra, kozalaklarin suyunu stizilyor ve baska kazana
koyuyoruz. Uzerine bir miktar seker ilave ediyoruz, gok olmamak kaydiyla. Gink{, dogal aromasinda seker yok,
tatlihk yok.

Daha sonra ¢am kozalagi pekmezini tiketecegimiz kavanozlara aliyoruz.

Not: Ozellikle kis mevsiminde, solunum yollari hastaliklarina iyi geliyor. Pekmezin kilosunu 75 liradan satiliyor.
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