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PATLICAN TURSUSU (CANAKKALE)

Canakkale Il Kiltiir ve Turizm Mudurligu

3 kg patlican

1 adet lahana

1 kg yesil domates

1 kg yesil biber

1 kg salcalik kirmizi biber
4 adet havug

1 demet kereviz

1 cay bardagdi limon tozu
1,5 kg tursukur

4,51tsu

1 su bardagi tuz

Patlicanlar yikandiktan sonra, bigakla uzunlamasina gizilerek, yumusayincaya kadar tencerede haglanir.
Domatesler, yesil ve kirmizi biberler ile havuglar ince ince kiyilir. Lahanadan ise, patlicanlarin sayina yetecek
miktarda yapraklar ayrildiktan sonra, geriye kalan lahanalar ince ince kiyilarak, diger malzemeler ile karigtirilir.
Butlin malzemeler, genis bir kapta limon tozu ile harmanlandiktan sonra, 1 su bardagi tuz eklenir. Patlicanlarin
¢izilmis kisimlarindan icleri acilir. Hazirlanan harg, aldigi kadar, her patlicanin igine yerlestirilir. Kapak igin ayrilan
lahana, harcin Gzerine drtildikten sonra, harcin dagiimamasi amaciyla, iple bagdlanir ve kavanoza yerlestirilir.
Patlicanlarin arasina kereviz konulmasina dikkat edilmelidir. Kavanozdaki malzemenin (izerine tursukur ve su
karistirilip eklendikten sonra, malzemelerin Gzerine agirlik yapmasi amaciyla tas konularak, agzi kapatilir. Tursu
15 gun icinde yenmeye hazir hale gelir.
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