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HIYAR TURSUSU

https://pomatsite.blogspot.com.tr

Kornigon Salatalik
Sarimsak
Maydanoz

Sivri biber
Dereotu

Defne yapragi
Dilimlenmis limon

Taze, sert yapili, kiigiik boy ve ayni kalinliktaki hiyarlari kullanin. En uygun gesit [kornison[2dur. i¢lerinde ezik,
¢urtk ve kUflu olanlar ayirnin; Gzerlerindeki gamur, toprak v.b. kirleri yikayin. Badem tursu kabina doldururken,
tad ve koku vermek amaciyla aralarina sarimsak, maydanoz, sivri biber, dereotu, defne yapragi, dilimlenmig
limon veya bunlardan birkagini koyabilirsiniz. Uzerine bir miktar toz seker ve biraz kuru nohut ekleyin.
Sebzelerin Gzerini drtecek sekilde %10-12 tuzlu salamura ilave edin. Burada ve bundan sonra sozii edilecek
bitin tursularda, dikkat edilecek konu, sebzelerin salamura disina ¢ikmamasidir. Bu nedenle cam veya
porselen bir tabak, temiz yikanmig bir tag veya i¢i su doldurulup adzi sikica baglanmig plastik torba v.b. bir
agirhidi en Uste koyarak, sebzelerin suyun igerisine batmasini saglayin. Eger istenirse, tursuya, salamuranin
0/010[?u oraninda sirke ilave edebilirsiniz. Bundan sonra tursuyu, eksimesi igin 18~20°C sicaklikta 4-6 hafta
bekletin.

Hiyar tursusunun yenilecek olgunluga geldidi séyle anlagilir: Hiyarlarin rengi sariya déner; ortadan ikiye
béllindugdinde etinin rengi distan ice dodru ayni ve saydam goérintstedir. Ayrica tat, koku ve eksillkteki degisme
ile de anlasilabilir. Tursu olgunlagtiktan sonra, daha serin bir yerde muhafaza edin. Tursunun (zerinde beyaz,
kalin bir zar halinde maya tabakasi olusursa, bunu temizleyin.
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