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TAZE FASULYE KONSERVESI

2 kg taze fasulye
4 adet domates
Tuz

Fasulye temizlenip boyu istege gore kirilir. Yikandiktan sonra kaynar tuzlu suya koyularak 5 dk. kadar haglanir.
Domatesler soyulup dogranir. Sterilize edilen kavanozlarin tabanina bir miktar domates koyulur.

Uzerine haglanmig fasulyeden kevgir yardimi ile koyularak aralarinda bosluk kalmayacak sekilde kavanoz
doldurulur. (ilk andan itibaren kavanozun igerisine 1-2 kepge haglama suyu koyacak olursaniz fasulyelerin
aralarda daha az hava kalacaktir. ) Kavanozun en Ust kismina tekrar domates koyulur. Bigak yardimi ile
kavanoz hafifce karistirilir kalan hava kabarciklari da bu yol ile ¢ikartiimis olur. Kavanozun en Ust kismina kadar
haslama suyundan koyularak kaynatmis oldugunuz kavanoz kapagi ile sikica kapatilir.

Kavanozlar derince bir tencereye koyularak Uzerini gececek kadar sicak su ile doldurulur ve 50dk kadar
kaynatilir. Bu asamada kavanozlarin birbirine ¢arpip zarar gérmemesi icin aralarina kii¢ik bez pargalari
koyabilirsiniz.

Kaynayan konserveler suyu soguyana kadar o sekilde tencerede birakilir. Daha sonra ters gevrilerek 1 giin
kadar bekletilir.

Kapaklari ice dogru ¢ekilmis olmasi gerekiyor. Bu sekilde ise konserveler tutmus demektir.

Not: Konservede kullanilan kapaklar ¢cok énemli, mutlaka daha énceden kullaniimamig yeni kapaklar kullanin.
Hem kavanozlarin hem de kapaklarin kaynatiimig, steril olmasi da diger bir énemli noktadir.
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