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PATLITSAN TURSIYA

https:/pomatsite.blogspot.com.tr

2 kg 10-15 cm boyunda minik tursuluk patlican

2 adet havucg

1 bas sarmsak

Yarim demet maydanoz

1 cay bardag sirke (her 1 litre su icin)

Gay kasiginin ucu kadar limon tuzu

Bir ka¢ adet nohut

1 domates

Yarim limon

Yarim ¢ay kasigi tursu tozu (eczanlerde veya blyik marketlerde satilir arzu ederseniz kullanabilirsiniz)
1 su bardagi icin silme bir yemek kagigi rafine edilmemis yemeklik tuz veya kaya tuzu

Patlicanlarin sapi tGzerinde birakilarak yesil kisimlari alinir. Bigakla yandan uzunlamasina kesilir (karniyariktaki
gibi). Bir tencerede kaynatilan suyun igine bir kagik tuz atilir. Yarim limon sikilir. Bir veya iki seferde patlican hafif
yumusayincaya kadar haglanir. Sudan alindiktan sonra Mutfak evyesine dograma tahtasi yerlestirilir. Uzerine
patlicanlar sira ile ve st Uste dizilir. Patlicanlarin Ustline yine dograma tahtasi benzeri bir sey konur ve Uzerine
bir agirlik oturtulur (su dolu tencere olabilir). Bu islem ile patlicanlaridaki aci suyun akmasi saglanir. U¢ dort saat
sonra patlicanlar baskidan cikarilir. Soguk sudan gegirilir. Bir stizgece alinir.Diger yandan domates, havug ve
sarimsaklar 7-8 mm boyunda dogranir, karigtirilarak patlicanlarin igine doldurulur. Uzerine bir dal maydanoz
kapatilir. Kavanozun dibine bir kag nohut konur (Nohut turgunun daha gabuk olmasini saglar). Tursular
kavanoza yerlestirilir. Uzerini kapatacak seklde tuzlu sirkeli su doldurulur. En Uste ¢ay tabadi ve benzeri minik
bir agirlik konulur. Arzu edilirse bir tutam tursu tozu konulabilir. Kavanoz kapatildiktan sonra bir giin gtines alan
bir yerde bekletilir. Sonra mutfagin serin bir kdsesine alinir. Turgu yenecek hale gelince buzdolabinda

saklanir. Tursunun Tuz Ayari (Taze yumurta ile):Her ne kadar 1 su bardagina 1 yemek kasigi Tuz Ovma tozu,
bulasik deterjani ve benzeri seyler ile yumurta iyice temizlenerek bol su ile durulanir. Derin bir kaba konan suya
daldinlir. Yumurta taze ise suyun dibinde durur. Sonra azar azar tuz eklenir, karistirilir. Yeterli tuz su oranina
yaklasilinca yumurta suda ylikselmeye baslar. Yumurta suyun ytiztinde iki cm gapinda gériindigiinde tuz ayari
tamam demektir. Igine sirke ve bir tutam limon tuzu konur ve tursu kabina bosaltilir.Not: Patlicanlari kavanoza
yerlestirirken ara ara acur, kornison, havug pargalari, yesil biber vb konursa ayri bir gesni elde edilir.
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