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ELMA KONSERVESI

Hastaliksiz ve mayhos olanlarindan segilecek konservelik elmalarin miimkiin oldugu kadar irileri segilir. Bol
suyla ovularak iyice yikanir. Kabuklar soyularak dérde veya daha ince dilimlere bélinir. Cekirdekleri ve
cekirdek yuvalari gikarilir. Kararmamalari igin daha 6nceden hazirlanmig olan % 1 oranindaki tuzlu suya konur.
Elmalarin ayiklanmasi sona erince bunlar toplu bir sekilde akarsuda yikanir, stzdlUr. Iginde hafif veya orta
koyulukta surup bulunan tencereye atilir ve beg dakika kadar kaynatilir. EiImalar sicak sicak temiz kavanozlara
doldurulur (Kavanozun agzinda 3 santim bosluk birakmak gerekir). Elmalardan sonra iginde kaynamis oldugu
serbeti de ayni kavanoza bosaltmali (serbet konurken de kavanozun agzinda 2 1/2 santimlik bir boslugun
kalmasi gerekmektedir), havasini ¢ikarmali. Kavanozun agzi temiz bir bezle silindikten sonra kapatilir. Bu 1
litrelik kavanozlar kaynar suda 15 dakika pastérize edildikten sonra masa ve sepetiyle sudan ¢ikarilir, tahta
veya bezler Uzerine aralikh olarak oturtulur, adizlari iyice sikistirilir, hava cereyani olmayan bir yerde sogumaya
birakilir. Ertesi glin kavanozlar kontroldan gegirilir, agizlarindaki masa veya vidali bilezikleri gikarilir. Etiketlenir
ve konserve deposuna kaldirilir. Igindekiler yenecegdi vakte kadar orada birakilir.
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