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PATLICAN TURSUSU

Malzemeler:

Patlican

Yesil ve kirmizibiber
Sarimsak

Havuc

Domates

Maydanoz

Lahana

Sogan

Kereviz veya maydanoz sapi

Hazirlanisi:

Kisa, ince yapili. Kérpe ve gekirdeksiz patlicanlar kullanilir. igleri doldurularak veya dolgusuz olarak tursulari
kurulur. Doldurularak tursusu kurulacak patlicanlarin. Saplar kesildikten sonra karinlarindan bigakla yarilir.
Kavna.r suya atilarak 2-3 dakika haglanir. Haglama ile yumusatilan patlicanlar. Soguk su igin de sogutulur. Bir
sepet icinde sikistirilarak veya bir masa Uzerine yariimis kisi nilari asadi gelecek sekilde serilip, Gzerlerine bir
agirlik konarak, siyah sularinin akmasi igin bir gin bekletilir.

Dolgu malzemesi olarak; yesil ve kirmizibiber, sarimsak, havug, Jomates. Maydanoz, lahana ve sogan kullan: ir.
Bu malzemeler dogranarak, iyice karigtirilir Patlicanlar bu harg ile doldurularak, kereviz veya maydanoz sapi ya
da pamuk ipligi ile sarlarak, dikkatli bir bigimde tursu kabina yerlestirilir. Dilimlenmis limon ve biraz toz seker
ilave edilir.

Dolgu yapillmayacaksa, bu malzemelerden birkagi, haslanmig ve siyah suyu stizilmis patlicanlar arasina
yerlestirilir. Patlicanlarin izerine baski yapacak bir agirlik konup, %5-6 tuzlu salamura ile doldurulur.
Salamuraya %10 oraninda sirke ilave edilebilir. )

Diger tursularda oldugu gibi 18~20° Cde eksimeye birakilir. Uzerinde maya zari olusmasina izin verilmez.
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