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LAHANA TURSUSU

Kuguk lahanalar alip, dig kabuklarini ¢ikarip, koganlarini dipten keserek dérder pargaya ayiriniz. Dip taraflarini
koparmayip, lahanayi Ust tarafi ayrilimisg, dip tarafi bitisik halde birakiniz. Sonra da bol su i¢inde, par¢alamadan
dikkatle yikayiniz. Alt tarafinda musluk bulunan kiguk bir kabin i¢ine biraz su serptikten sonra anlatilan sekilde
kesilen lahanalari kabin dibine yerlestiriniz, sonra Uzerine tuz serpiniz. Yine Uzerine biraz su serpip bir sira tuz
serpip bir sira daha lahana yerlestirip, arkasindan tuz serpiniz.

BUtuin lahanalar bu sekilde yerlestirdikten sonra kabi sicak su ile agzina kadar doldurunuz. Sonra kapagini
kapatip, Ustind kalin yinlG kumasgla sariniz. Bir kag guin sonra (2-3 giin) kabin muslugunu ac¢ip su almaga ve
kabin Ustlinden dékmege bagslayiniz. Bunu 7-8 defa tekrarlayiniz. Her seferinde de musluktan aldiginiz suyu, tst
taraftan koymadan énce iyice galkalayiniz. 5-6 giin sonra bir kap i¢inde sirke ile eksi hamur mayasini karistirip
kovulastirdiktan sonra, kabin muslugundan alacadiniz suyun igine iyice karigmasini saglayiniz. Sonra bu suyu
elekten gecirerek yine i¢inde tursu yaptigimiz malzemeye bosaltiniz. Bir ka¢ giin sonra biraz eksi peyniri bir kap
icinde dovip suyla karigtirarak tursu Uzerine dékintz. Daha sonra da tursulu kabi hergiin biraz ¢alkalayiniz. Bir
hafta gectikten sonra tursunuz hazir olacaktir.
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