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LAHANA TURSUSU

1 adet orta buyUklUkte lahana
Yarim su bardag sirke

1-2 aci kirmizi biber

1 avug nohut

10 dis sarimsak

Yeteri kadar su

Kaya tuzu

Tursu igin kiiglK, siki kelle yapan beyaz lahana kullanilir.

Once lahananin dis yapraklarini temizleyin. Dip tarafini oyup kocanini gikartin, lahanayi dérde bolip, isteginize
g6re blyuklikte bicak ile kiyin. Blyikce bir tepsiye kiydidiniz lahanalar bosaltip, tuzla ovun. Ovulmus
lahanalarin Gzerine bir tahta veya kiguk bir tepsi yerlestirin, tepsinin tizerine herhangi bir agirlik koyup (su dolu
bir tencere olabilir) 6-7 saat bekletin. Bu iglemi aksamdan yaparsaniz, sabaha hazir olur.

Sarmisaklari ayiklayip, tuz ile birlikte dévin. Dévilmus sarmisadi sirke ile karistirip, tursu yapacaginiz zamana
kadar bekletin. Nohutlari, lahanalari, tursu kabina, veya cam kavanoza yerlegtirin. Hazirladiginiz sarimsakli tuzlu
sirkeyi, lahanalarin Gzerine dékin. Ustlini kapatacak kadar su ilave edin.

Suyunun fena kokmamasi ve parlak olmasi i¢in her giin 1 - 2 kere suyu savrularak havalandirin. 10 - 15 giin
icinde tursunuz hazir olacaktir. Turgu'nun daha ¢abuk yenilir duruma gelebilmesi i¢in, 6nceden biraz haglayarak
ayni iglemi yapabilirsiniz, 2 giin iginde olur.

Arzu eden, sirkeye kirmizi biber katabilir, igine limon dilimleri ekleyebilir. Ayrica renginin pembe olmasini
istiyorsaniz, igine bir miktar kiyilmig mor lahana da katabilirsiniz. Isteyen havug da ekleyebilir.
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