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KELEK VE ACUR TURSUSU (AKSARAY)

2 Kg Kelek

2 Kg Acur

2 Bas Sarimsak

1 Adet Elma

1 Adet Armut

1 Yemek Kasigi Cig Nohut
1 Yemek Kasig1 Arpa

1 Su Bardagi Taze Uzim
3 Su Bardagi Uzim Sirkesi
1,5 Cay Bardagi Kaya Tuzu
8-10 Dal Dereotu

8-10 Dal Maydanoz

4-5 Dal Asma Filizleri

Icme Suyu

5 Litrelik Kavanoz

Kelekler ve acurlar yikanir ve Ustlerinden ¢atal ile delinir.

Elmalar ve armutlar yikayin ve dilimlenir, GzUmlerin saplar kopartilir.

Sarimsaklarin kabuklari soyulur, Usttine 1 tath kasigi tuz dékUlerek havanda dévdlir.

Kavanoza dnce sarimsagin Ugte biri, Ustline nohudun, arpanin, acurlarin, keleklerin, tztmlerin, elmalarin,
armutlarin yarisi konur.

Daha sonra sarimsagin Ugte biri ve kalan malzemeler ilave edilir, en Uste kalan sarimsak konduktan sonra
Uzerine sirke, maydanoz, dereotu, asma filizi, kalan tuz ve igme suyu dokullr ve kavanozun agzina tulbent
Ortdlbr. 3-4 gun boyunca kavanozun suyu tagar, bu sebeple altina bir kap yerlestirilir.

Tursuya gerekirse tuz ilave edilir, agdz silindikten sonra kapagi kapatilir ve kilere kaldirlir. 20 giin sonra tursu
hazir olur.
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