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FASULYE KONSERVESI

1 litrelik bir kavanoz
700 gram taze fasulye
% 2 oraninda tuz
Yteri kadar su

Konservesi yapilacak fasulyenin taze, kérpe ve kilgiksiz olmasina dikkat edilmelidir. Gali fasulyeleri konserveye
¢ok elveriglidir. Fasulyeler 6nce birkag defa iyice yikanir, temizlenir. Sonra uglari alinir, varsa kilgiklari
kazinircasina kesilerek ¢ikarilir. Konserve edilecek fasulye aysekadinsa 3 - 4 santim uzunlugunda, c¢ali
fasulyesiyse ince seritler bigiminde kesilir. Fasulyeler tazeliklerine gore buharla veya kaynayan suyla 2 - 5
dakika kadar haglanir. Suda haslaniyorsa suya oraninin % 2'si kadar tuz konursa daha iyi olur. Ozel sepet veya
tllbentten ¢ikarilacak fasulye kavanoza agzinda 2 - 3 parmak kadar bosluk kalacak bigimde istiflenir. Hemen
arkasindan kaynar tuzlu haglama suyu kavanoza doldurulur (agzinda kalin bir parmak kadar bosluk birakmayi
unutmamali.) Kavanozun alt ve Ustilne birer dilim domates konursa ¢ok iyi olur. Kavanozun agdzi silinip kapagi
iyice drtuldikten sonra usuliince otoklava yerlestirilir; 115,5 santigrat (240 fahrenheit) derecesinde 25 dakika
sterilize edilir. Kavanoz otoklavdan ¢ikarilinca kontroldan gegirilir, sogutulur, etiketlenir ve serin, kuru bir yerde
kisa saklanir.
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