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TAZE FASULYE TURSUSU

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 kg taze fasulye (sert ve taze olanlari tercih edin)

1 bas sarimsak (diglere ayriimis ve soyulmus)

1 su bardag sirke (elma ya da Uzim sirkesi tercihinize gore)
2 yemek kagsigi kaya tuzu

1 tath kasidi toz seker

1 cay kasigi limon tuzu

1 tatl kasidi tane karabiber

1-2 defne yapragi

Yeterince icme suyu

Fasulyelerin ug kisimlarini temizleyin ve yikayin. Eger ¢ok uzunlarsa, orta boy pargalar halinde kesin. Fasulyeleri
birka¢ dakika kaynar suya batirarak hafifce haslayin ve ardindan hemen soguk suya koyarak renklerini
korumalarini saglayin. Bu islem, fasulyelerin diri kalmasini saglar.

Cam kavanozlari sicak suyla iyice sterilize edin. Kapaklarinin da temiz ve sizdirmaz oldugundan emin olun.
Hazirladiiniz fasulyeleri kavanozlara dik sekilde yerlestirin. Aralarina soyulmus sarimsak diglerini, defne
yapragini ve tane karabiberleri serpistirin.

Bir kasede sirke, kaya tuzu, toz seker ve limon tuzunu karigtirin. Bu karigsimi kavanozlarin igindeki fasulyelerin
Uzerine dokin. Kavanozlari tamamen doldurmak i¢in Uzerine igme suyu ekleyin. Fasulyelerin suyun altinda
kaldigindan emin olun, aksi takdirde tursunuzun Usti bozulabilir.

Kavanozlarin kapaklarini sikica kapatin ve serin, giines gérmeyen bir yerde en az 15 giin boyunca dinlendirin.
Tursunun olgunlasmasi igin bu stire énemlidir.

Tursunuz yaklasik 2-3 hafta icinde yemeye hazir hale gelecektir. Kapagini actiktan sonra buzdolabinda
muhafaza edin ve keyifle tlketin.
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