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Antre
MEVSIMINDE

T i ve sefl Deniz Orhun,
Klernantin Acik Mutfak Finn & Pasta Ev; nin rj::]elbé\\//i §nserveciligiﬂi o
k isteye
yaza veda ederken kisa hazirlanma

utfa

nozlar kuru bir bez Uzerine alinr. Igleri g-
Eyvah, yaz bitiyor... “Ev kons.cr— cak meyve ve sebzeyle doldurulur. Uze-

Hepimizin evinde az ok regel, tursu  yeciliginin fine sicak tuzlu su ya da surup dékir
yapir. Gegmigten glnimize glen KO-y ey Soguk doldurmada ise sebze ve mey-
ruma yontemlerinden ik akia 'gfa'lr?nler ckonomimize veler hazrlanip soduk bir sekide kavz-
bunlar. Peld ya ev konserveallgi? Ev noza doldurulur. Sicak surup ya da tuzly
k9nserygc1||glyle ylygcelflenn kulanm  hem de Sl tizerine ekeni Genelde visne, kizz
Bt etk mOmidn, dolayh ahududu, kayisi gibi yumusak dokuly

VYiyecekleri mevsimde alp kig déne- A S s
mincliye " o anda bultndumenzn L OEREHIRe meyve sebzeler soguk olarak - oldurulur
Her iki yontemde de 1-2 ¢

hem ev ekonomimize hem de Ulke eko-  ekonomisine .
luk kalacak sekilde kavanoz!-

nomisine katki sagladigina inaniyorum.  katky &
Bu nedenle bu teknigi yaymay gérev Hefifice tezgéha wurarak ¢

biiyorum. sagladifina hava kabarciklanni Gikann.
Konserve i§ine ba§]arken_" inanly()rum." kavanozlann agiz kisimlanni

Oncelikle 1slya dayanikli cam kavanoz- ca kapatin. Kaynatacaginz >
lara ihtiyaciniz olacak. Bunlann porselen, igine, yerlestirdiginiz 1zgarar:
cam ya da metal kapaklan olabilir, Kul- koyun.
lanmadan énce soduk su koydugunuz Yanm kiloluk kavanozlar 20-25 dakika,
bir tencerede kaynatin ve dolum yapana bir kiloluk kavanozlar 25-30 dakika kay-
kadar sicak suda bekletin. Kapaklanni natiimalidir. Kaynama islemi bitince kava-

da ykamali, sicak suya daldinp gikarma-
lisiniz. Yeni ve lastikli kapaklan 10 dakika
sirkell suda kaynatip durularsaniz lastik
kokusunu da gidermis olursunuz.

nozlar su iinincaya kadar suda beketilr,
sonra kuru bir bezin (izerine alinir ve so-
gumasi beklenir. Kavanozu kaldmadan

Kavanozann sigabilecegi biyikiikte, g’;ﬁzb_yl?‘”_ yatinlip siznti olup oimaddna &
paslanmaz geli tencere edinin, DUdtikit R

Bu ay tencerenizi de kullanabilirsiniz. Tencere-

nin tabanina, kavanozlann tabana direkt

Meyveler Itfmas'z' engellemek igin tel ya da tahta
Mrdim erigi, findik, incir, N g’gﬁ”baﬁ;e'ede” kavanozlamn 4444 :
(zm, armut, kizilcik A gececek kadar sy | Vigne konservesi icin iri
) ) eKleyin. Geriye 4-5 santimetr TVesi icin iri, gdsterisli visneleri segin. v
3 e ka Saplar 4 sterisli vigneleri sei 4
bogrtlen, yas antepfistigi t\x;slus;u kalmal, gt S0 ;f:r?;\z‘:k.'.’ld‘i""’"ni gikarin. Steril kavanoziara -
Sebrelor Meyve ve sebzenin en tazesiyle | Y@Ynatarak hﬂllﬂad?g‘l;u B St auyu bir tagm
Konservesin yapacagnz  me KaVanozIann 5 NIz koyu surubu sicakken doku.n.
Misir, pazi, barbunya, salgalik sebze taze, hatta yery toplanmy lWe Kavanozlan %05 :Slnl alip kapaklarini kapatn. 1 litrelik
kirmizibiber I Bayat sebzelerden yapllan ¢ Sre. litrelik kavano, I: 20 yo\ tencerede 25 dakika, Y
gda zehirenmelering yol acabl:l(onsefve Domateg konszq ooy Jakdka pastorize edin.

Otlar ve meyveyi glizeloe yikayin M~-r‘ Sebze domateslerden :v: Ti icin orta ya da kiigiik sert
Biberiye, 1sirgan, ayni boyda olmalanng ya d Tl olanlar dahg lyi ao‘; s yayude yikayin. Armut gollinds
kuzukulagy, deniz borgicesi 06 G ecorck ko v 0 | SOBUK Suya aliy yamy e, KaVTar suya dalcirp
gevketibostan, turp oty, Kavanozin K ytermig gy Fu: SOVuN.istediginiz poye T 5! $0klayin. Kabukiari
hardal otu daf'no a ¢ Niz: sicak doldurma ve d0|dureb|||m|_ Ezik domateg| b'OVda Kesip steril kavanoza itifleyi"
adagay), kekik i Sicak doldurmada gl Uk doldumg, | Elde ettiginig mr-y.rk.: Sttarak siizgegten gegirin-

h 70 V8 mayve, yg d8kiin, Hayg Vanozun igine, tanelerin yanina

plging gére fuzly SU ya

PR oo - Klarini gika; za
Kaynatir. Sicak sudan Glkartlan Rvn. Kavan, tuz i gikartin. 1 litrelik kavano

ak agizini iyice kapatin. 1 litrelik R i

40d
PastGrize gy, <% YANm litrelikleri 30 dakika
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