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BIBER TURSUSU

1 litrelik kavanoz

1 su bardag sirke

Bir bas soyulmus sarimsak
2,5 yemek kasidi kaya tuzu,
4 su bardag su biber

2-3 adet limon tuzu

Yikanmig olan biberlerin sap ve ug kisimlari keselim. Turgunun suyunun igine iglemesi igin.

Hazirladi§imiz tursu suyunun i¢ine 2,5 yemek kagigi tuzu ilave edelim. lyice karigtiralim.

Eritmis oldugumuz limon tuzumuzu da ilave edelim. Tekrar iyice karigtiralim.

1 adet minik domatesi karigtirdigimiz tursu suyunun i¢ine atiyoruz. Bunun yapmamizin sebebi ejer domates
suyun dibine ¢okerse tuzu az gelmis suyun Gzerinde kalirsa tam kararinda demektir. Daha sonra domatesi
¢ikariyoruz.

Sirkemizi de ilave ediyoruz. Turgumuzun suyu hazir

Once Biberlerimizi kavanozumuzun igine yerlestiriyoruz. Ben kil biber kullandim. Arzuya gére sivri biber de
kullanabilirsiniz.

Siki bir sekilde kavanozda yer kalmayacak sekilde bastirarak kil biberlerimizi yerlestiriyoruz.

Uzerine sarimsak ilave ediyoruz.

Daha 6nceden hazirlamisg oldugumuz tursu suyunu Uzerine ilave ediyoruz. Bir bigak yardimi ile havasini aliyoruz.
Bir tutam temizlenmis maydanoz yerlestiriyoruz. Biberler maydanozun altinda kalacak sekilde olmal.
Kavanozumuzun adzini kapattiktan sonra serin yerde saklamaliyiz. 15 Gln tursumuzun olmasi igin yeterlidir.
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