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UZUM SIRKESI

Refika Birgdl

2 kg. Uzim .
Uzerini kapatacak kadar Igme Suyu
1 cay bardagindan az Organik Sirke Ve / Veya Sirke Anasi

2 kg. kadar (zim(, sirkeyi kuracaginiz agizi genis cam bir kaba tepeleme bir sekilde yerlestirin. Saplarini
iserseniz lizerinde birakabilirsiniz. Beyaz tiziim ya da siyah (zim kullanabilirsiniz, tamamen sizin zevkinize
kalmis. Uziimleri kaba biraz bastirarak yerlestirdikten sonra (izerini kapatacak kadar igme suyu koyun. Sonra
Uzerine 1 cay bardagindan az organik sirke ilave edin. Bu daha ¢abuk fermente olmasini sadlayacaktir. Daha
Once evde sirke denemis olanlar bilirler, sirkenin zerinde fermente olduktan sonra jélemsi bir tabaka olusur iste
bu sirke anasini da sirke yapmak igin ayirip kullanabilirsiniz. Daha sonra kabin agzini tllbentle kapatip ilik ancak
glnes almayan bir yerde, her giin biraz ¢alkalayarak 15 giin bekletin. Tilbent, meyve disarda kalinca olusan
sirke sineklerini dnlem. Yaklasik iki hafta boyunca her giin sirkenizin kokusuna ve tadina bakin. Asit orani ve
tadi GzimUn cinsine, durumuna ve ortamin sicakhgina gére degisir dolayisiyla hazir oldugunu anlamak igin
damak tadiniza bagvuracaksiniz. Hazir olduguna karar verdiginizde sirkeyi ince tilbentlerden gegirip, stizlip
siseleyin.
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