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KIYILMIS LAHANA TURSUSU

Yapimi: Taze ve gevrek lahananin dip yapraklari kesilip atilarak tertemiz bir bas elde edilir. Bu bas, yikanip suyu
sUizuldikten sonra ikiye veya dérde bdltndr. Lahananin gdbegi ¢ikarilir. Bdylece hazirlanan lahana basi, gayet
ince kiyilir. 1 litrelik kavanoz i¢in 900 gram lahana ayirilir, 900 gram lahanaya 2 ¢orba kasidi (25 gram) tuz
katilir, iyice karistirldiktan sonra, bastira bastira kavanoza doldurulur. (Kavanozlar daha 6nce kaynar suda
pastérize edilmis olmalidir.) Kavanozun adiz kismindan 5-6 cm. bogluk birakilir. Lahanayla karistirilan tuz,
lahananin suyunu alir ve bdylece bir salamura meydana gelir. Salamura, lahanalarin Gstini érter. Kavanozun
agzindaki bogluga temiz bir peynir bezi veya tllbent yerlestirilir. Bezin Ustline iki-lU¢ asma gubugu ¢aprazlama
konur. Kavanoz, agzi gevsekce kapatildiktan sonra, Gizerine gazete k&gidi serilmig bir tepsinin igine oturtulur.
Boylelikle, ihtimar sirasinda tagsabilecek olan su, tepside toplanip emilir. Intimarin olmasi i¢in, kavanoz, 20-22
derece sicakliktaki bir yerde bulundurulur. 10 giin sonra, kavanozun agzindaki gubuklar ve peynir bezi alinarak,
agiz boslugu % 2,5'luk salamurayla doldurulur. Eger, lahana tursusu kisa zamanda kullanilacaksa kavanoz,
agzi kapali olarak serin bir yerde saklanir, birkag haftadan fazla bekletilecekse, tursunun tzeri bastirilarak
salamurasi kontrol edilir, noksansa eklenir. Kavanoz, agzi kapatildiktan sonra kaynar suda 30 dakika pastoérize
edilir ve sogumaya birakilir.
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