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SALAMURA YAPRAK YAPIMI

Erkan Acurol
Ege ve Ayvalik'ta Kis Hazirliklari

Yapraklari, saplarini koparip biyikligine gore istif edin. Salamura igin genis bir tencerede suyu ve tuzu
kaynatip sogumaya birakin. Salamura sogudugu zaman yumurtayi yavasca salamuranin i¢ine birakin. Yumurta
batmiyor havada kaliyorsa salamura hazirdir. Buna "yumurta kaldirimi salamura” denir. Eger yumurta batiyorsa
biraz daha tuz ilave edip tekrar yumurta ile kontroliini yapin. Ben deniz tuzu kullandim. Siz dilerseniz kalin tuz
kullanin. Yapraklari cam bir kavanoza bastirin. Yapraklarin Gzerine salamurayi koyunca yukari ¢ikmasini
engellemek i¢in kavanozun agzindan igeri girebilecek bir adet tas veya kic¢ik bir mermer pargasini streg filme
sarip yapraklarin Gzerine yerlestirin. Salamurayi yapraklarin Uzerini rtecek sekilde kavanoza doldurun. Agzini
kapatip serin ve giines gérmeyen bir yerde saklayin. Kullanmadan dnce fazla tuzunun gitmesi icin mutlaka bir
gece suda bekletin.

Not: Ben salamura yaprak yaparken iki kavanoz hazirliyorum. Bllylk olan yapraklara ayri, kiiglk yapraklara ayri
kavanoz... BOylece ihtiyacima goére yaprak kullanip zayi olmasini dnltiyorum ve zamandan tasarruf ediyorum.
Salamura yapimi i¢in segilen yapraklar taze ve kdrpe olmalidir. Sectiginiz yapraklarda buylk cep girintileri
olmamalidir. Ayrica ilag atiimadan toplanmalidir. Salamuradaki tuz orani %30 civarinda olmaldir.

© lezzetler.com tarif no:67793 » adi:Salamura Yaprak Yapimi « génderen:nurnur « indirme tarihi:17.05.2024 - 05:04


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/salamura-yaprak-yapimi-vt51211
http://www.tcpdf.org

