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LAHANA TURSUSU

1 bas beyaz lahana
2 yemek kagidi tuz
2 dig sarimsak

2-3 adet aci biber

1 su bardagi su

1 su bardag sirke

Lahana tursusu yapmaya baglamadan dnce lahanayi temizleyin. Dig yapraklari ayiklayin ve lahanayi ince ince
dograyin veya rendeleyin. Lahanay! uygun buyuklikteki bir kaba alin.

Lahanayi tuz ile iyice karistirin. Tuz, lahananin suyunu salmasina yardimci olacak ve tursu yapiminda énemlidir.
Lahanayi karigtirirken, Gzerine bastirarak suyunun dengeli bir sekilde dagildigindan emin olun.

Lahana tuz ile iyice karistiktan sonra tzerini bir tabak veya agirlikla értiin. Bu, lahananin suyunu daha fazla
salmasini saglayacaktir. Lahananin tuzlu suyunun ortaya ¢cikmasi birka¢ saat strebilir.

Birka¢ saat veya bir gece boyunca bekledikten sonra, lahanayi durulayin. Bu, fazla tuzu ¢ikarmaya yardimci
olacaktir.

Lahanayi temiz bir cam kavanoza veya tursu yapmak igin uygun bir kap igine yerlestirin.

Suyu, sirkeyi, sarimsak ve aci biberi bir kapta karistirin. Karigimi lahananin Gizerine dékin.

Kavanozu sikica kapatin ve oda sicakliinda yaklagik 3-7 giin boyunca fermente etmeye birakin. Fermentasyon
slresi tursunun lezzetini gelistirecektir.

Fermentasyon sureci tamamlandiginda, kavanozu buzdolabina kaldirin ve sogukta saklayin. Bu, lahana
tursusunun tazeligini ve dayanikliligini korur.
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