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KISLIK DOMATES SOS

5 kg Domates

2 Yemek kasig kaya tuzu
2 gay bardagi sivi yag
Yeni kavanoz kapaklari

Domatesler tek tek yikayin. Sap kisimlarina arti seklinde yaklasik 1 cm genigliginde bigakla ¢entik atin.
Tencerede kaynayan suyun icine atin. Bigakla ¢entik attiginiz yerlerden ¢ok rahat soyacaksiniz. Kabuklar rahat
soyulacak kadar kaynayan suyun iginde tutun. Cikardiginiz domatesleri tepsiye koyun. Sojuduktan sonra
kabuklari soyun. Kesme tahtasinda ince ince kesin. Tencereye koyun, kaya tuzu ilave edin. Tuz oranini siz
belirleyebilirsiniz, cok tuzlu olmayacak. Kestiginiz domatesler ocagin Uzerine kaynamaya koyun. V2 ¢cay bardagi
sivi yag ilave edin. Kaynamaya bagladiktan yaklagik 20 dakika sonra alti kisik ateste yanarken sicak sicak
kavanozlara doldurun. Mutlaka yeni kapak kullanin. Kavanoz kapaklarini ¢ok sikica kapatin. Altina bez serip
kavanozlar Uzerine dizin, bir gece beklesin. Ertesi sabah kavanozlar kaldirdiginizda akan varsa eger ayirin
onlari kiglk olarak kaldirmayin kullanin. Serin ve karanlik bir yerde saklamanizi tavsiye ederim.

Not: Domates sos ve salca oval sekildeki domateslerden yapilir aslinda. Glnki daha etlidir. Siz oval domatesi
tercih edebilirsiniz. Kapaklari agildiktan sonra buzdolabinda bir hafta dayanabiliyor.Bu malzemeler ile 8 tane
250 gramlik, 1 tane 1 kiloluk kavanoz ¢ikiyor.

'

L |
L |

‘: .
L
3
3
L]

© lezzetler.com tarif no:117459 « adi:Kighk Domates Sos * génderen:hesap « indirme tarihi:12.05.2024 - 17:37


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/domates-sos-kislik-vt59022
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/kislik-domates-sos-117459.jpg
http://www.tcpdf.org

