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ENGINAR SALAMURASI

Musluklu bir figinin igine bir parmaktan fazla tuz ddseyiniz. Uzerine kabuklari gikarilmig ve ayiklanmis bir sira
taze kérpe ve gbbekli enginari istif ediniz. Bunun Ustline tekrar bir parmak kalinhginda tuz déseyerek Ustiine
yine bir sira enginar istif ederek figiyl bu sekilde doldurunuz. Sonra Ustiine baski tahtasini, daha Uste de iyice
bastirmak icin tas koyup figiyl Uste ¢ikincaya dek soguk su ile doldurunuz. Kaymaklanmaga baslayinca her giin
usttinden bu kaymag aliniz. Kaymaklanma son buldugu zaman figinin muslugunu agarak bir miktar
salamurasini akitiniz. Ust taraftan da soguk su ddkmege devam ediniz. Sonra muslugu kapayiniz. Ust taraftan
koymakta oldugunuz su, figinin Ustiine gikmalidir. Ug beg giinde bir bu iglemi tekrarlayiniz. ki ay salamuray,
muslukla akitarak ve Usttinden fi¢i dolana dek soguk su koyma islemine devam ediniz. |ki ay sonra figidaki
suyun hepsini bogaltip, orta bir tuzlu hazirlayip ficiyr bununla doldurunuz.

Not: Enginarlarin Kabuklari ve icleri ¢ikarilmazsa salamurasi lif gibi olur. Salamura enginardan yemek yapilacagi
zaman onlari bir gece ilik suda birakmak gerekir. Ondan sonra haglamali ve sonra da limon ile renk vermelidir.
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