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SALATALIK TURSUSU

https://www.karaca.com

1 kilogram taze salatalik

2 yk tuz

2sbsu

1 sb beyaz sirke veya Uzim sirkesi
2 dis sarimsak

1 ¢b tane karabiber

1 ¢b hardal tohumu

2-3 adet defne yapragi

2-3 adet kirmizi biber

Salatalik tursusu yapimi igin dncelikle salataliklari iyice yikayin ve kurulayin. Ug kisimlarini kesin.

Cam bir kaba yerlestirin. Kabin icine siJacak kadar kullanmaya 6zen gdsterin.

Bir tencerede 2 su bardagdi suyu kaynatin. Kaynamig suya 2 yemek kasigi tuz ekleyin, karistirarak tuzu eritin.
Tuzlu suyu sogumaya birakin. Soguyan tuzlu suyu cam kaba dékin. Uzerine 1 su bardag sirkeyi ekleyin.
Sarimsaklari soyun, biitln olarak Uzerine ekleyin. Taze sodanlari, defne yapraklarini da ilave edin.

Tane karabiber, hardal tohumu, istege bagl olarak kirmizi biber, pul biberi de Uzerine serpin.

Kabi sikica kapatin, oda sicakliginda 2-3 giin bekletin. Bu sire zarfinda fermente olacaktir.

Fermente olma siresi sicaklija bagli olarak degisebilir. Daha sicak hava kosullarinda fermente olma siresi
daha kisa olabilir. )

Lezzeti tamamen sizin damak zevkinize bagl olarak degisebilir. Istege bagl olarak daha fazla bekletip eksimsi
bir tat elde edebilirsiniz.

Istediginiz tat, kivama geldiginde kabinizdaki karigimi buzdolabina alin, sogutun. Sogutulmus tursularinizi
tiketebilirsiniz.

Sicak suyla salatalik tursusu kutlr kOtur ve lezzetli olur. Kaynar suyla salatalik tursusu yaparken baharatlari
damak zevkinize gére ayarlayabilirsiniz.
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