ACI BIBER TURSUSU

500 gram aci biber

1 su bardag sirke (elma veya UzUm sirkesi)
2 su bardagi su

1 yemek kasigi kaya tuzu

1 yemek kasigi toz seker

5-6 dis sarimsak

1 tath kasidi limon tuzu

Zeytinyag!

Aci biberleri yikayip sap kisimlarini kesin. Eger daha az aci bir tursu istiyorsaniz, biberlerin igindeki ¢ekirdekleri
¢lkartabilirsiniz.

Sarimsaklari ince dilimler halinde dograyin.

Bir tencereye sirke, su, kaya tuzu, toz seker ve limon tuzunu ekleyip kaynatin. Kaynama noktasina gelince
ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Biberleri kavanozlara siki siki yerlestirin. Aralarina dilimlenmis sarimsaklar ekleyin.

Hazirladiiniz tursu suyunu kavanozlara doldurun. Ust kisma biraz zeytinyadi ekleyerek kapagini sikica kapatin.
Kavanozu serin ve karanlik bir yerde yaklagik 10-15 guin bekletin. Bu stirede biberler tam olarak tursuya
dénusecek ve lezzet kazanacaktir.
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