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LAHANA TURSUSU (AFYONKARAHISAR)

Afyonkarahisar il Kiiltiir ve Turizm Madrligii

5 Kg Tursuluk Lahana
150 Gr iri Tuz (Kaya Tuzu)
250 MI Sirke

10-15 Dis Sarimsak

8-10 Adet Tane Karabiber
30 Gr Toz Seker

15-20 Adet Nohut

2 Kereviz Yapragi

Saf Su

Tursuluk lahanalar sert dig yapraklari gikarilir. istenilen biiyiikliikte pargalara ayrilir ve yikanir. Yikama suyunda
bekletiimeden kavanoza doldurulur.

Aralarina sarimsak, nohut, karabiber ilave edilir.

Sirke, su, tuz ayri bir yerde karigtirilarak tursu suyu hazirlanir.

Bu su lahanalarin tizerini tamamen 6rtecek sekilde kavanoza doldurulur ve Uzerine kereviz yapraklar konulur ve
kavanozun kapag! sikica kapatilir.

8-10 guin kadar normal bir ortamda bekletildikten sonra serin ve glines gérmeyen bir yerde saklanarak tursu
olgunlagtirilir.

Tursunun olugma siresi 1 aydir. Ancak ideal lezzete 2 ayda olusur. 15 giine bir kontrol edilerek suyunda
eksilme varsa tursu suyu ilave edilmesi gerekir.
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