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HAVUÇ TURŞUSU

 Tuğrul Şavkay

1 kg. havuç tuz
1 çorba kaşığı acı toz kırmızıbiber
1 bağ maydanoz
500 ml. sirke (2 su bardağı)

Havuçları, dışlarını kazıyıp yıkayın ve süzdürün. İsteğe bağlı olarak, gövdeden kopmayacak biçimde
uzunlamasına dörde ya da büyüklüğüne göre 2’ye, 3’e bölün. Tencerede tuzlu su kaynatın, içine atıp bir taşım
kaynatarak süzgece çıkarın.
Maydanozları da bir taşım kaynatıp, süzdürün. Havuçları kollarını açarak hazırladıysanız, kırmızıbiber serpin ve
içlerini maydanozlarla doldurun. Parçalara böldüyseniz, biber ve maydanoz dalları ile doğrudan kavanoza
koyun. Kavanozlara yerleştirilen turşuların üzerini sirke ile tamamlayın. Temiz bir taş ya da kiremit koyarak
turşuyu bastırın ve kavanozun kapağını sıkıca kapatın. 3. Turşuyu 15 gün bekletip, istendiğinde kepçe ile
çıkararak servis yapın.

© lezzetler.com tarif no:160938 • adı:Havuç Turşusu • gönderen:Yemekhane • indirme tarihi:24.04.2025 - 17:27

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/havuc-tursusu-vt112005
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/havuc-tursusu-160938.jpg
http://www.tcpdf.org

