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KORNISON TURSUSU

500 gram kiicUk salatalik

2 su bardagi su

1 su bardag sirke (elma sirkesi veya beyaz sirke tercih edilebilir)

2 yemek kagigi tuz

2 yemek kasigi toz seker

3-4 dis sarimsak (istege bagh)

Taze otlar ve baharatlar (biberiye, kekik, defne yapragi, hardal tohumu vb.)

Salataliklar iyice yikayin ve uglarini kesin. isterseniz, salataliklarin kabuklarini dilimler halinde soyaniz da
olabilir.

BiyUk bir cam kavanoza veya tursu kavanozuna salataliklari sikica yerlestirin. Salataliklarin kavanozun dibine
ve yanlarina tam olarak oturdugundan emin olun.

Bir tencerede suyu, sirkeyi, tuzu ve sekeri karistirarak kaynatin. Karisim kaynadiktan sonra ocagi kapatin ve
biraz sogumasini bekleyin.

Salataliklarin Gzerine taze otlar, baharatlar ve istege bagli olarak sarimsaklari ekleyin.

Hazirladidiniz tursu suyunu salataliklarin Gizerine dokiin. Salataliklarin tamamen su altinda olmasini saglamak
icin gerekirse bir agirlik kullanabilirsiniz.

Kavanozun kapagini sikica kapatin ve oda sicakiiginda 1-2 gun bekletin.

Tursulariniz fermente olmaya basladiginda, kavanozu buzdolabina alin ve en az bir hafta boyunca bekletin.
Bir haftanin ardindan kornigon tursunuz hazir olacak! Lezzetli atistirmaliklarinizi salatalarinizla, sandviglerinizle
veya sadece tek bagsina keyifle tiketebilirsiniz.
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