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HAVUC TURSUSU

Pek kart olmayan havuclarin Gzerleri kazinir ve bol suda yikanir. Sonra bunlar blyUkltklerine gore ikiye veya
doérde dogranirlar. Havug pargalari kaynar suya atilir ve dirilikleri kaybolmayacak sekilde haslanir. Sonra bir
kevgirde stzllmeye birakilir. Bir avug kereviz yapragi iyice yikanir. 20 havuca 4 bas sarimsak hesabiyla
sarimsaklarin kabuklar ayiklanir ve bunlar bir havanda iyice dévaldr. Yirmi havuca dért kirmizi biber hesabiyle
kirmizi ve aci sivri biberler kli¢Uk pargalara dogranir. DévilmUs sarimsakla dogranmis biber sirkeyle karistirilir.
Suyu suztlmas havug dilimleri bir kavanoza istiflenirken her kata bir - iki kereviz yapragi yerlestirilir. Sarimsakli
ve biberli sirke gezdirilerek ddkuldikten sonra havuglarin Ustl értllinceye kadar sirke katilir. Aradan iki hafta
gectikten sonra havug tursusu servise hazir duruma gelmis olacaktir.
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