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SEFTALI KURUTMASI

Olgun seftaliler yikanir, kaynar suda haslanir ve soguk suda sogutulur Seftaliler, kabuklari soyulduktan sonra,
dilimlenip ¢ekirdekleri ve ¢ekirdek yuvalan ¢ikarilir. Dilimler, % 1'lik tuzlu suda 10 dakika veya birinci kikurtleme
usullyle 30 dakika, ikinci kikirtleme usullyle olursa 60 dakika kikdrtlenir, yahut da surupta 20 dakika haglanir,
sonra sular stizlllp kerevetlere serilir. Seftali gineste veya firinda kurutula-bilir. Firinin sicakhigi 60-65 derece
olmalidir. Finnda kurutma siresi 10-24 saat arasinda degisir. Seftalinin glineste kurumasi ise 5-6 giinde olur.
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