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ELMA SIRKESI (AKSARAY)

2 Kg Elma

1 Yemek Kagigi Nohut

1 Yemek Kagigi Arpa

2 Cay Bardag Kuru Uzim
2 Adet Kuru Incir

1 Tatlh Kagigi Kaya Tuzu
Icme Suyu

5 Litrelik Kavanoz

Elmalar yikanir, dogranir ve ¢ekirdekleriyle birlikte kavanoza konur.

Kuru Gzdmler, nohutlar, arpalar, dogranmis incir, tuz ve agzina kadar icme suyu kavanoza ilave edilir, ajzina
thlbent 6rtullr, altina bir kap konarak ilik bir yerde birakilir. 5-6 giin iginde, sirke sinekleri olusmaya baglayinca
kavanozun agzi silinir, tilbent degistirilir.

Mayalanma sirecinde kabarma sonucunda tasmalar olacaktir.

Tasmalar azalinca kavanozun kapagi kapatilir ve yeniden ilik bir yere konur. 2 glinde bir kavanozun kapag: agilir
ve tahta bir kagikla karigtirilir. Yaklagik 15 giin sonunda karigtirma islemi sonlandirilir ve kavanoz 1 hafta bu
sekilde mayalandirilir. Genellikle bu siiregte sirkenin iginde ?sirke anasi? adi verilen ince bir tabaka olusur.

Bu maddenin atilmaz, sirke stizliimeden dnce ayri bir kseye ayrilir. Her sirke yapiminda sirke anasi
olugsmayabilir.

Sirkenin igindeki meyveler énce siizgegten daha sonra tiilbentten gegirilir ve sirke kavanoza doldurulur. Sirke
anasi ilave edildikten sonra kavanozun kapagi kapatilir ve ilik bir ortamda bekletilir.

Yaklasik 2 ay sonra sirke hazir olur.
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