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TURSU KURMANIN PUF NOKTALARI

Tursu yapacagdiniz sebzeleri secerken sert, taze, kabuklarinin parlak gériinimli ve zedelenmemis olmasina
Ozen gosterin. Sebzeler ne kadar taze ve diri olursa tursunun dayanma stresi de o kadar artar.

Mutlaka tursuluk tuz olarak iri kaya tuzunu kullanin. Ginki mutfakta kullandigimiz rafine tuz, tursunun kisa
zamanda yumusamasina neden olur.

Tursuyu, eksimesi icin 18~20°C sicaklikta 4-6 hafta bekletin.

Tursu olgunlagtiktan sonra, daha serin bir yerde muhafaza edin. Tursunun (zerinde beyaz, kalin bir zar halinde
maya tabakasi olusursa, bunu temizleyin.

Tursuyu serin ve i1sik almayacak, bir yerde saklayin.

Tursunun cabuk eksimesi icin icine birkac tane nohut atabilirsiniz.
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