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ELMA SIRKESI

TKDK Elazig il Kordinatorligi

Elma Sirkesi yapimi igin en uygun elma tirt seker orani yiksek kis elmalaridir. Degisik ¢esitlerin bir araya
getirilerek kullaniimasi da sirkeye ayri bir lezzet katar. Sirke yapiminda kac¢iniimasi gereken elma tirleriyse ham
ve eksi olanlardir. Sirke yapiminda dikkat edilecek en 6nemli konuysa hijyendir.

Elmalar yikandiktan sonra, kullanilacak malzeme ve kavanozlar sicak suyla iyice yikanmalidir. Elmalar ki¢ik
parcalara ayrildiktan sonra preslenerek veya kati meyve sikacagindan gegirilerek sulari gikarilir. Meyve
suyundaki seker fermantasyona ugrayarak 6nce alkole, sonra ise asetik bakterilerinin yaptigi fermantasyonla
asetik asite, yani sirkeye donusdr.

Sirke yapiminda iki faktdr cok 6nemlidir; bakterilerin verimli calismasini sadlayacak sicaklik ve oksijen
(havalanma). Havayla temasi arttirmak icin mimkin oldugunca genis agizl ve sig bir kavanoz segilir. Meyve
suyu, Ustte bosluk kalacak sekilde kavanoza doldurulduktan sonra, meyve sineginin gecemeyecegi, fakat
havalanmanin saglanabilecedi temiz bir bez/tllbentle kavanozun agzi kapatilir. Ginde bir kez karigtirarak
havalanmayi saglamak sirkelesmeyi hizlandirir. Sirkelesme icin ik ( 15-25 C ) bir ortam tercih edilir ve
kavanozlar gunes i1sigindan uzak, los bir yerde saklanir. Kullanilacak kaplar cam veya ahsap olmalidir, metal
kap tavsiye edilmez. Yapim sirasinda sirkelesmeyi hizlandirmak igin daha énce yapilan dogal elma sirkesi
katilabilir.

Sirke, secilen elma tlrl ve kosullara gére U¢- alti hafta iginde olusur. Sirke kokusu alinmaya baslandijindan
itibaren, her giin tadarak istenilen tat ve asit derecesi (ylizde 4-8 asit orani) elde edilene kadar isleme devam
edilir. Elde edilen sirke fermantasyonun devamini engellemek icin birkag kat tllbentten, kahve filtresi vb.
filtrelerden veya stizme yogurt kesesinden gegirilerek iyice stizilir. Béylece meyve kalintilarindan arindirilir.
Hava almasina 15131 almayan bir yerde saklanir.

Ne kadar slzersek stizelim, ev kosullarinda dogal elma sirkelerinde fermantasyon tam olarak durdurulamaz;
sisede, [?lanne[?] ismi verilen yumusak kaygan yapisiyla deniz anasini andiran diiz bir tabaka olusur. Bu tabaka
bakterilerin atiklarindan olusur ve sirke kullanilacagi zaman atilir. Dogal sirkeler rafine olanlara gére daha
bulaniktir. Fakat pastérize veya damitilarak Uretilen rafine elma sirkeleri, yiksek sicakliklardan étirQ, enzimler,
mineral maddeler, iz elementler, vitaminler, pektin, malik ve tartarik asitler agisindan fakirlesir, bir kismini
tamamen yitirir.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/elma-sirkesi-vt115424

b

© lezzetler.com tarif no:110320 « adi:EIma Sirkesi « gonderen:ahmet abi « indirme tarihi:26.04.2024 - 20:43


https://img.lezzetler.com/yuklenen2/elma-sirkesi-110320.jpg
http://www.tcpdf.org

