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DOMATES SALGCASI

3 kilo domates
1 silme yemek kasigi tuz
Yarim ¢ay bardagindan az zeytinyagi

Domatesin digindan bigak yardimiyla ¢ok derin olamayacak sekilde gizik atalim.

Kaynayan suyun i¢erisine domatesleri koyalim. Bu sayede kabuklari kolay soyulacak.

Yarim dakika sonra sicak sudan alalim domateslerimizi ve soguk suya tutalim.

Kabuklarini kolayca soydugumuz domatesleri stizgece alip iri iri dograyalim ve robottan ¢ekelim.
Siizgece almamizin sebebi fazla suyunun atilacak olmasidir.

Robotta incelttigimiz domatesleri tekrar stizgece alip elimizle baski yaparak ezelim.

Bu sayede ise domatesleri, cekirdeklerinden arindirmig olacagiz.

Tidm domatesleri bu islemden gegirdikten sonra igerisine tuzunu ekleyip karigtiralim.

Finn tepsisine koydugumuz domatesler 3 giin i¢erisinde glines géren yerde hazir hale gelir.

Gok glines oldugu glinler saat basi karistirmayi ihmal etmeyin, yoksa sicaktan yanar.

Gunesten gelen salganin tuzu az gelirse ilave edebilirsiniz.

Yemege attiginiz tuza oranla daha fazla atmamiz gerekiyor salga igin.

Kaya tuzu veya normal tuz kullanabilirsiniz.

ZeytinyaQi da ekledikten sonra iyice karistiralim, tuz ile beraber iyice karigsin.

Domatesin suyu olmadigi igin bozulma yapmaz. Serin yerde saklamayi ihmal etmeyin.

Salganizi dolapta saklamaniz en iyisi olur.

Kavanoza koydugunuz salca, yemege hazir. Kavanozun en Ustiine tuz ve zeytinyagi koymayi ihmal etmeyin.
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