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UZUM SIRKESI

1 kg. 0zim

3lt.su

1 dilim kadar ekmek ici
Gok az bulgur

1 avucg kadar nohut

Uzim sirkesi yapilirken, Gzimlerin ¢iirlik kisimlarini ve saplarini da kullanabilirsiniz. Uzimiin gekirdekli olmasi,
siyah, ya da beyaz olmasi farketmez. Uziimlerin yenmeyen kisimlarini, yani ¢trtklerini ve saplarini 5 litrelik bir
cam kab, yada blyukce bir kavanoza koyun. Plastik kaplar da is gérir, ancak saglik agisindan cam veya ahsap
malzeme tavsiye ederiz. Plastik kaplar saglik agisindan kullanilmamaldir.

1 kisim ¢Urtk Gzim ve sapi igin, 3 kisim su ilave edin, yani Gzimlerin 3 kati kadar su ilave edin. Kavanozun
agzini tilbentle kapatin ki, hem hava alsin, hem de igerisine sinek veya benzeri hagareler girmesin. Ara sira
karistinin. Bir zaman sonra sirkenin (izerinde beyaz bir tabaka olusur, bu tabaka kif degildir, sirkeyi olugturan
bakterilerin artiklaridir. Yani sirke anasi denen olusumdur, bu dogaldir.

Sirkeyi 10-15 giin kadar bekletin, Gziimler ve saplari iyice yumugasin. 10-15 giin sonra, sirkenizi ince bir
slizgegten gegirerek slzin. Uzim curuflarini iyice sikin ve Gzim suyu kazanin. Geriye kalan kuru atigi ¢épe atin,
ya da topragda karigtirin.

Kalan sulu kisma ufak bir ekmek ici, birka¢ nohut ve 1 tath kasidi kadar tuz (tursu igin kullanilan tuz, kaya tuzu)
ekleyin. Tuz saraplasmayi engeller. Kavanozun kapagini kapatip, 40 gtin dinlendirin.

Sirkeyi ne kadar uzun sure bekletirseniz, o kadar iyi olur (dodal asiti artar). Ayrica zevkinize gore tarhun, melisa
veya kekik de ekleyebilirsiniz.
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