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CILEK KONSERVESI

En lyi gilek konservesi etil, siki, orta irilikte, pembe ve kirmizi renkte olan kokulu cileklerden yapilir. Cilekler dnce
blylk stizgeclere doldurulur, daldirma yoluyla tamamiyle duru su ¢ikincaya kadar yikanir. Sonra ¢dpleri teker
teker ¢ikarilir. Bir kilo cilege 400 - 500 gram toz gekeri hesabiyle gilekler sekere yatirilir. Yani bir sira gilek, bir
sira toz sekeri olmak Ozere cilekle seker kat kat yerlestirilir. Gilek bdylece bir gece sekerde birakilir. Gile@in
suyunu emecek olan geker erir. Seker erlmemigse kap oldugu gibi atese oturtulur ve hafifge isitilarak seker
eritilir (Gileklerin kaynamamasina dikkat edilmelidir) Cilekler steril yani kaynar su Iginde tutularak mikroplari yok
edilmig kavanozlara doldurulur, tzerlerine de kavanozun agzinda ikibuguk santimlik bir bogluk kalincaya kadar
kendi surubundan doldurulur. Kavanozlardaki hava ¢ikarildiktan, adizlari temiz bezle silinip lyice kapatildiktan
sonra 100 santigrat derecesinde kaynamakta olan pastdrizasyon kazanlarina yerlegtirilir. Gilekle serbeti
Isitiimadan kavanozlara doldurulmugsa 20 dakika, sicak doldurulmugsa 15 dakika pastdrize edilir ve bundan
Onceki tariflerde anlatildigi bicimde sodutulup etiketlenir ve kilere kaldirilir.

ML® Seftali Konservesi icin tiklayin
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