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PATLICAN TURSUSU

https://www.acunn.com

3 kg patlican (kU¢Uk ve ince)
4 adet havug

10 adet kirmizi biber
Yarim kg yesil domates
1 kg beyaz lahana

1 bas sarimsak

1 demet kereviz sapi
Yeteri kadar su

5 ¢orba kasigi kaya tuzu
Yarim ¢ay bardagi sirke
1 cay kasigi limon tuzu

1 tath kasidi tozseker
Yarim demet maydanoz

Lahana, yesil domates, havug ve kirmizi biberlerin yarisini ki¢Uk kiguk kesip karigtirin.

Bir bas sarimsagi ayiklayin. Disleri ikiye bollp karisima ekleyin ve karisimi buzdolabinda bir gece bekletin.
Patlicanlarin saplarini kesip 5-6 dakika haslayin. Soguduktan sonra bir bigak yardimiyla ortasini yarin.
Hazirladiginiz harctan iglerine doldurun. Kalan kirmizi biberleri de 2-3 dakika haslayin ve patlicanlarin tizerine
kapak olarak kapatin. )

Kereviz saplarini kaynar suya batirip ¢ikartin ve bunlarla patlicanlari baglayin. I¢lerini doldurdugunuz patlicanlari
kavanoza dizin. Ara ara ayiklanmig sarimsaklari da atin. Bir tencereye bol su koyup kaynamaya birakin.
Kaynamaya baslayinca kaya tuzunu atin ve 2 dakika kaynatin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin (1 litre su icin
iki bucuk corba kasigi tepeleme tuz yeterli olur).

Soguyan tuzlu suya sirke, limon tuzu ve tozseker katip, karistirin. Bu suyu tursunun tzerine bosaltin. Kavanozun
agzina maydanoz koyun ve bir agirlik yerlestirip, kapagdini hava almayacak sekilde sikica kapatin. Karanlik bir
yerde muhafaza edin. Sararmaya baglayinca yenmeye hazir demektir.
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