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ERIK TURSUSU

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 kg yesil erik (mimkinse sert ve olgunlasmamig)
1 litre su

1 su barda@i Gizim sirkesi

2 yemek kagsigi kaya tuzu

1 bas sarimsak (soyulmus ve dogranmig)

1 tatl kasidi tane karabiber

1 tath kasidi kisnis tohumu (istege bagh)

2-3 dal dereotu (istege bagl)

Yesil erikleri iyice yikayin ve saplarini ayirn. Eriklerin Gzerinde kiiguk delikler acarak tursunun daha hizl ve
dengeli olmasini saglayabilirsiniz.

Bir tencereye suyu ve kaya tuzunu ekleyin. Tuz eriyene kadar karistirarak kaynatin. Kaynadiktan sonra ocagin
altini kapatin ve suyun oda sicakligina gelmesini bekleyin.

Temiz ve sterilize edilmis cam kavanoza erikleri yerlegtirin. Aralarina dogranmis sarimsak, tane karabiber ve
kisnis tohumlarini serpigtirin. Dilerseniz, tursunun Gzerine birkag dal dereotu ekleyebilirsiniz.

Oda sicakhgina gelen tuzlu suyu ve Gizim sirkesini kavanoza dokin. Eriklerin tamamen suyun iginde kalmasini
saglayin. Eger gerekirse, tzerlerine bir agirlik koyarak eriklerin suyun Usttine ¢ikmasini engelleyebilirsiniz.
Kavanozun kapagini sikica kapatin ve serin, karanlik bir yerde en az 2 hafta boyunca bekletin. Tursunun tam
lezzetini almasi i¢in 4-6 hafta beklemek en ideali olacaktir.
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