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JALAPENO TURSUSU

https://www.cumhuriyet.com.tr

10-12 adet taze jalapeno biberi

1 su barda@i beyaz sirke

1 su bardagi su

2 yemek kasigi toz seker

1 yemek kasigdi tuz

2-3 dis sarimsak (ince dilimlenmis)

1 cay kasigi karabiber taneleri

1 cay kasigi kisnis tohumu (istege bagh)
1 cay kasigi kimyon tohumu (istege bagl)
2 defne yapragi

Jalapeno biberlerini iyice yikayin ve dilimleyin. Biberlerin tohumlarini ¢ikarabilirsiniz ancak aci seviyorsaniz
tohumlariyla birlikte de dilimleyebilirsiniz.

Bir tencereye beyaz sirke, su, toz seker ve tuzu ekleyin. Karigimi orta ateste kaynatin ve seker ile tuz tamamen
eriyene kadar karistirin.

Kaynayan tursu suyuna dilimlenmis sarimsak, karabiber taneleri, kisnig tohumu, kimyon tohumu ve defne
yapraklarini ekleyin. Tim malzemeleri karigtirarak birkag dakika daha kaynatin.

Dilimlenmis jalapeno biberlerini kaynayan tursu suyuna ekleyin ve biberlerin rengi hafifce degisene kadar
(yaklasik 2-3 dakika) kaynatin.

Kaynayan karigsimi ocaktan alin ve hafifge sogumasini bekleyin. Ardindan, jalapeno biberlerini ve tursu suyunu
sterilize edilmis cam kavanozlara doldurun. Biberlerin tamamen tursu suyuyla kaplanmis olmasina dikkat edin.
Kavanozlarin kapaklarini sikica kapatin ve oda sicakligina gelene kadar bekletin. Oda sicakligina geldikten
sonra buzdolabina kaldirin ve en az 24 saat dinlendirin. Ancak, en iyi lezzet i¢in 1 hafta bekletmeniz 6nerilir.

Not: Jalapeno tursusunu tacos, nachos, sandvig ve burgerlerin (izerine ekleyerek kullanabilirsiniz. Salatalara ve
salsalara ekstra bir lezzet ve baharat katmak i¢in de ideal bir segenektir.
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