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ZENCEFILLI SEFTALI TURSUSU

1 yemek kasigi bitkisel yag

1,5 cay kasigi rendelenmis zencefil
6 olgun soyulmus seftali

Bir tutam kirmizi pul biber

Yarim ¢ay kasigi kori tozu

3 corba kasig seker

3 corba kasigi elma sirkesi

Tuz

Yag sos tavasinda isitin. Rendelenmis zencefili yaga ekleyin ve zencefil hafifce altin rengi olana kadar
pismesine izin verin. Soyulmus seftalileri igine atin.

Kaynamis seftaliye, pul biber, kéri tozu ve tuz ekleyin. Yaklagik 15 dakika kalin bir sos olusturana kadar orta
derecede Isitip karigtirin. Sekeri ve sirkeyi ekleyin ve 15 dakika daha pisirmeye devam edin. Daha sonra altini
kapatip tamamen sogumasina izin verin.

Hava gecirmez kavanozlara koyun ve bir hafta boyunca buzdolabinda saklayin.
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