SALCANIN KUFLENMESI NASIL ENGELLENIR?

Kiiflenmeyi Onlemenin Yollari:Eger hazir salca tiiketiyorsaniz salca
alirken kucuk boyutlarda almalisiniz. Bdylece kisa zamanda tiketerek
kiflenmesine firsat vermezsiniz. Salcanizi alirken teneke kutu yerine cam
kavanozda alirsaniz daha iyi olur. Hem sagdlik agisindan hem de
kiflenmesini 6nleme agisindan daha iyi olacaktir. Eger teneke kutuda
aldiysaniz eve geldiginizde cam bir kavanoza bosaltmaniz da alternatif
olabilir.

Kiiflenmeyi
Onlemek Icin Sivi
Yag Coziimii: Eger
aldiginiz salca ¢ok
fazla ve ne
yapacadinizi
bilmiyorsaniz ok
kolay bir ¢6zimuU
vardir. Salcay!
kigUk kavanozlara
koyarak Uzerine sivi
yag koyabilirsiniz.
Bir kavanoz salcaya
3 yemek kasigi sivi
yag yeterli olacaktir.
Her yemek
yapisinizda
yemeklere
Uzerindeki yag ile
birlikte salcayi ekler ve salcanin Gzerindeki yagi yenilersiniz. Bdylece
kiflenmez ve lzerindeki yagida yenilemis olursunuz. Kullanmadiginiz
kavanozlardaki salgalari da Uzerine sivi yag ekleyerek, kapaklarini kapatip
kullanana kadar agmazsaniz kuflenmesi engellenir.

Zeytinyad Ile Yapilacak Salca Saklama Formiilii: Salcalariniz ¢ok
fazla ise bir baska yontem olarak her kavanoz igin bir cay bardagi
zeytinyadi koyarak ateste kaynatin. Kaynatirken ocagin kisik ateste
olmasina dikkat edin. Daha sonra icine bir yemek kasigi kaya tuzu
ekleyerek sicak olarak kavanozlari kapatin. Buzdolabinda ya da serin bir
yerde saklamaniz dogru bir tercih olacaktir.

Tereyadi Ile Salcayi Saklama Formiilii:Uzun zaman kullanmayacaginiz
salcanizi tereyadi ile saklayabilirsiniz. Tereyagdini eriterek
kullanmayacadiniz salca kavanozlarinin lizerine dékin. Agzini hava
almayacak sekilde kapatip, serin bir yerde saklayarak kullanacaginiz
zaman agabilirsiniz. Ayrica kullanacaginiz zaman (zerine sik sik sivi yag
dbkerseniz kiflenmesi 6nlenmis olur.

Buz Kaliplar Ile Coéziim:Salcalarinizi kiiglik plastik buz kaliplarina
koyarak dondurabilirsiniz. Sonrasinda hepsini bir posete koyup
kullanacaginiz zaman cikartirsiniz. Isi ile temas edecedi icin yemek
yapacadiniz zaman hemen eriyecek ve size zorluk ¢ikarmayacaktir. Bu
formUlin bir baska avantaji da tek kullanimlik olmasidir. Daha pratik bir



yontemdir.

Tuzla Saklama Formiilii: Genellikle konserve salgalar ¢ok fazla tuzlu
olmamaktadir. Bu nedenle aldiginiz zaman bir kavanoza bosaltirken igine
bir kilo salcaya yarim fincan tuz girecek sekilde tuzlayip saklayabilirsiniz.
Daha uzun édmurld olacaktir. Ayrica konserve salcalari bir kavanoza
bosaltmak istemezseniz konserveyi actiktan sonra lzerini hava almayacak
sekilde bir kapakla ya da cay tabadi ile kapatabilirsiniz.

http://www.hayatkolay.com



