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HIYAR TURSUSU

inci Besogul
17. yy Osmanh mutfagindan

Taze korpe hiyarlardan gerektigi kadar miktar alip bir sirli kavanoz yahut kiiglk kipun altina bir miktar taze
raziyane (Fenouil) koyup sonra o hiyarlari koyunca tekrar o raziyaneden konur. Ondan sonra geredi kadar tuzlu
yapip, o hiyarlarin tizerine ¢ikincaya kadar konur. Kapag kapatilir ve agzina minasip bir agirca temiz tas konur.
Sonra da (2-3) giin guneste durduktan sonra bir serince yere kaldirilir. Burada da bir ka¢ gin bekletilir. Sonra
hiyarlar gayet keskin sirkeye atilir. Béylece bu tursu bir sene dahi bozulmadan durabilir. Eger ¢abuk olmasi
isteniyorsa hazirlanan hiyarlari soyup, ikiser veya dorder yarisindan yarip, usull tizere hazirlanmig tuzlu suya
birakilir. Iki glinde tursu hazirdir.
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