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MEYVE KONSERVELERI ICIN:

1. Agzi sikica kapanan kavanozlar kullanin. Camin ¢atlak olmamasina ve kapaktaki kauguk halkanin
kavanozun adzina tam olarak oturmasina dikkat edin. Siseleri iyice yikayin. Siselerin agzini kapatmadan énce
kauguk halkalari ve cam sise kapaklarini birka¢ dakika kaynar suya batinn.

2. Zedelenmemis ve ¢ok olgun olmayan meyveleri en iyi kalite olanlarindan secin. Zedelenmis olanlari atin.
Meyveler mevsiminde toplanmig olmalidirlar. Turfanda meyve iyi sonu¢ vermez.

3. Meyveler kavanozlara, fazla bastirarak zedelemeden, tahta bir kasikla yerlestiriimelidir. Kavanozlar dolunca
d0z bir yere alinpp meyve'lerin Gzerine sogumus surup, dékilmelidir. Hava boslugu kalacak olursa, tahta kasikla,
hafifge bastirilarak bu bosluk giderilmelidir.

4. Eger sterilizatdriiniz yoksa kavanozlari rahatga alacak blyuklikte bir kap kullanin. Kabin dibine,
kavanozlarin metalle dogrudan temas etmemeleri igin eski gazete, tahta parcalari vs. yerlestirin. Kavanozlari,
sterilizasypn islemi sirasinda birbirlerine ¢arparak kirilmamalari igin bezle sarip kaba yerlestirin. Uzerlerini
Ortecek kadar su ilave ettikten sonra kabin altini yakin.

5. Su adir agir bir buguk saatte kaynatiimalidir. Sterilizasyon siresi, daima, su kaynadiktan sonra hesap
edilmeye baglanir.

6. Kavanozlar, iglerindeki siviy1 sizdirip sizdirmadiklarini kontrol ettikten sonra serin ve karanlik bir yere
kaldirarak saklayin.
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