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TAZE FASULYE KONSERVESI

https://www.turkiyegazetesi.com.tr

Fasulyelerin taze ve saglikli olmasi, konservesinin kalitesini etkiler. Fasulyelerin parlak yesil renkte, plrizsuz ve
diri olmasi gerekir. Ayrica, fasulyelerin uglarinin kurumamig ve sert olmamasina dikkat edin.

Fasulyeleri yikayin, uclarini kesin ve dilimleyin. Dilimlenmig fasulyeleri kaynar suya koyun ve 3-5 dakika kadar
haslayin. Daha sonra fasulyeleri soguk suya batirin.

Kavanozlari kaynar su ile sterilize edin. Kavanozlarin kapaklarini da kaynar suda sterilize edin.

Dilimlenmis fasulyeleri sterilize edilmis kavanozlara yerlestirin. Fasulyeleri kavanozlara doldururken, bir kagik
veya spatula kullanarak hava kabarciklarini gikarin.

Her kavanozun igine 1 ¢ay kasigi tuz ve 1 ¢orba kagsigi sirke ekleyin.

Kavanozlarin (zerine kaynar su dokiin ve kavanozlarin kapaklarini sikica kapatin.

Kavanozlari sterilize etmek igin, bliylk bir tencereye yerlestirin ve izerlerini gegcecek kadar su ekleyin. Su
kaynayana kadar Isitin ve sonra 1 saat boyunca kaynatin.

Konserveleri ocaktan alin ve sogumaya birakin. Soguduktan sonra, kavanozlarin kapaklarini kontrol edin ve
kapaklari sikica kapali oldugundan emin olun.
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