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PATLICAN TURSUSU

Malzemeler:

2 kg. patlican

2 adet havucg

10 adet kereviz sapi ve yaprag!
1 adet kdk kereviz

15 dis sarimsak

1 corba kasigi kirmizi pulbiber
1 It. sirke

1 kahve fincani tuz

Yapiligt:

Tursuluk kigik, cekirdeksiz patlicanlari sicak suya atarak iyice yumusayincaya kadar haglayin. Sudan
¢cikardiginiz patlicanlarin suyunu stizerek bir tepsiye koyun. Patlicanlarin tGzerine kiguk bir tepsiyle 6rtiin ve bu
tepsinin de Uzerine herhangi bir adirlik koyarak bastirilir (mesela su dolu bir tencere olabilir). Bdylece aci sularin
¢tkmasini sagdlayin. Bu durumda batiin bir gece ve gindiz birakilir. Ertesi giin, patlicanlarin uzunlamasina
karinlari yarin. Bu arada patlicanlara dolduracaginiz i¢ hazirlanmig Olmalidir. Sarimsaklari dévin, kereviz
yapraklarini kiyin, kdk kerevizi soyup haslayin. Haglanmis kok kerevizi kiiglk ki¢ik kiyin ve hepsini birden
pulbiberle karistirin. Hamur haline getirdiginiz ici patlicanlara doldurun. Kereviz saplarini ince ince bolerek ip
haline getirin, ip haline getirdiginiz kereviz saplariyla patlicanlari sarin. Dolma patlicanlari kavanova yerlestirin.
Aralarina havug dilimlerini sikistirin. Uzerine adirlik koyup, tuzla sirkeyi karistirarak dokin ve kapagini kapatin.
GUn asin suyunu savurarak eksimeye birakin. Haftada bir sirkesini degistirirseniz, bir yil stireyle bu tursuyu
saklayabilirsiniz.
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