%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BIBER TURSUSU

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 kg biber

1 bas sarmsak

1 su bardag sirke (elma veya GzUm sirkesi)
1 yemek kasigi tuz

1 yemek kagigi toz seker

1 litre su

1 demet maydanoz

1 cay bardagi zeytinyad

Biberleri yikayin ve sap kisimlarini kesin. istege bagli olarak biberleri dilimleyebilirsiniz veya biitiin
birakabilirsiniz.

Sarimsaklari soyun ve diglere ayirin.

Maydanozu yikayin ve saplariyla birlikte iri iri dograyin.

Bir tencereye 1 litre suyu, sirkeyi, tuzu ve sekeri ekleyin. Karisimi kaynamaya birakin.

Kaynadiktan sonra ocagin altini kapatin ve sogumaya birakin.

Temiz ve sterilize edilmis kavanozlara biberleri, sarimsaklari ve maydanozlari yerlestirin.

Her kavanoza esit miktarda zeytinyagi ekleyin.

Soguyan tursu suyunu kavanozlarin tizerine dokin, biberlerin tamaminin suyun altinda kaldigindan emin olun.
Kavanozlarin kapaklarini sikica kapatin.

Tursular serin ve karanlik bir yerde en az 2 hafta bekletin. Bu slre zarfinda biberler tatlanacak ve tursu hazir
hale gelecektir.

Tursulariniz hazir oldugunda, serin bir yerde muhafaza edin.
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