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HARDAL SOS
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20 g Baslangi¢ Hardali
240 g Sari hardal tohumu
70 g Siyah hardal tohumu
100 g Kabak ¢ekirdegi
450 ml Elma sirkesi

40 g Zerdecal

2 adet Arnavut biberi

150 ml Zeytinyadi

200 ml Igme suyu

159 Tuz

Kabak ¢ekirdeklerini 6giterek un haline getir, elekten gegir.

200 g sari, 50 g siyah hardal tohumunu disuk devirde gekerek Kkir.

Kinlmig tohumlar ve kabak ¢ekirdedi ununu bir kaba koyup tahta kasikla iyice karigtir.

200 ml su ve 200 ml elma sirkesini karisima iyice yedir. Sonrasinda zeytinyagini azar azar ilave ederek
karigstirmaya devam et.

Arnavut biberlerini 250 ml elma sirkesiyle ¢ekip, bir kenara al.

Hardal karisimina zerdecal ve biberli sirkeyi ekle.

Tuz, 20 g siyah ve 40 g sari hardal tohumunu ilave edip homojen bir kivam alana kadar karigtir.

Son olarak 20 g baslangi¢ hardalini ekleyip, mimkiinse tahta/nefes alabilen bir kaba aktar. Ik hafta glinde Gg¢
kere tahta bir kasik yardimiyla karistirarak 2 aylik fermentasyon sirecini tamamia.
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