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PATLICAN TURSUSU

Haslamadan da tursusu yapilabilir. Ancak tursusu agiri sert ve salamurasi koyu renkli oldugundan haglama
tavsiye edilir. Tursu icin kii¢Uk ve ¢ekirdeksiz patlicanlar daha uygundur.

Patlicanlar turgsuya islemeden énce 1-2 giin solmaya birakilir.

Soldurmayi takiben sap, ¢canak yapraga birlestigi yerden kesilir.

Sonra meyve birbirine dik iki ydnde ve uglara varmayacak ve ortada dért dilim olusturacak sekilde bigcakla
uzunlamasina kesilir.

Bu sekilde hazirlanmig patlicanlar kaynamakta olan su i¢ine atilarak mor renk agik kahverengine, et kismi ise
saydam beyazdan seffaf renge dénecek sekilde haglanir.

Sudan ¢ikarilan patlicanlar sogumaya birakilir ve takiben suyun birikmeden akmasina uygun bir kap igerisine
yerlestirilerek Gzerine bir tahta ve adirlik konulup bir giin bekletilir ve bdylece siyah suyun akmasi sagdlanir.
Siyah suyu ¢ikarilan patlicanlar, istege bagl olarak énceden hazirlanan dolgu malzemesi veya dolgusuz olarak
fermantasyon kabina yerlestirilir. Dolgu malzemesi olarak; sarimsak, havug, maydanoz, yesil veya kirmizi biber
(aci-tatli) domates, sogdan, kereviz veya istege bagl olarak diger sebzeler kullanilabilirler.

Fermantasyon kabi 6zenle doldurulduktan sonra tzeri uygun bir kapakla kapatilir, Gzerine agirlik konulur. Daha
sonra % 10 konsantrasyonunda salamura (5 su bardagi suya 5 ¢orba kasigi temiz tuz ile 2 gorba kasigdi sirke)
Uzerini tamamen Ortecek sekilde ilave edilerek oda isisinda fermantasyona birakilir.

Baslangicta salamuraya bir miktar sirke ilavesi tursunun daha sonra bozulmasina meydan veren zararli
bakterilerin gelismesini énler.

Fermantasyon slresi normal oda isisinda 3-4 haftada tamamlanir.
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