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SALCA YAPIMINDA GENEL KURALLAR

Domatesler iyice yikanir. Ezik, ¢lrUk ve yesil kisimlari kesilip atilir. Kalan kisimlari dogranip buylk bir kapta
yumusayana kadar pigirilir. Kevgirden gegirilerek domates suyu ¢ikarilir, posa kismi atilir. Domates suyu yayvan
bir kapta, kisik ateste surekli karistirarak koyulagincaya kadar pisirilir. Dilerseniz domates suyunu blenderden
gegirip glinege birakabilirsiniz. Boylece kendiliginden glinegte kavrularak koyulagir.

Istenen kivamda koyulasan salgaya 1 kilo igin 1 tath kasigi tuz ilave edilir. Salgaya tuz ilave etmek zorunlu
degildir. Tuzun lezzet vermekten bagka bir yarar yoktur.

Hazirlanan salga glineste kurutulmayacaksa sicak haldeyken kavanozlara doldurulur. Kavanozun tstlinde bir
parmak kadar bogluk birakilmalidir. Kapaklar kapatildiktan sonra kavanozlar kaynar suda pastérize edilir. 1
kiloluk kavanozlar 20 dakika, yarim kiloluk kavanozlar 15 dakika kaynatilir.

Egder yapilan salgalar konserve edilmezse kisa surede kiflenir. Konserve yapilan sal¢aya fazla miktarda tuz
ilave ederek bozulmayi 6nledigi yanlis bir inanigtir. Aksine tuz gogu zaman salgayi bozabilir.

Hazirlanan salcalar a¢ildiktan sonra kisa slrede tiketiimezse bozulabilir. Bu ylzden kiguk kavanozlara
konulmalidir.

Kirmizibiber salcasi i¢in de ayni kurallar gegerlidir.
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