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SALATALIK TURSUSU

2.5 kg salatalik

Yarim su bardagi temizlenmig sarimsak
4 yemek kasigi kalin tuz

3 su bardag sirke

4 su bardagi su

1 tutam maydanoz

10-15 adet aci biber

1 tath kasidi limon tuzu

On hazirlik olarak salataliklarimizi giizelce yikayalim.

Sarimsaklari soyalim.

Biberlerin acisi kolay ¢iksin diye uglarini gok az keselim.

Tursu kavanozuna salataliklart mimkun oldugunca ¢ok salatalik sigdiracak sekilde yerlestirelim.

Aralar biber ve sarimsak da serperek tim kavanozu dolduralim.

Sira geldi tursumuzun sirkesine. Eger kolaylik olsun isterseniz ¢ok bilinen bazi markalarin hazir tursuluk sirke
karigimlar bulunuyor, bunlari kullanabilirsiniz. Ben genelde sirke ve suyu neredeyse yari yariya kullanirm,

Bu tarifte 6nce 600 ml kadar sirkeye 4 yemek kasigi tuzu ekleyip karigtirdim ve kavanoza bosgalttim.

Uzerini de normal su ile doldurdum, 4 su bardagi da su aldi. (toplamda 1.5 It kadar) Tabi ki bu 8I¢U sizin
salataliklar ne kadar siki doldurdugunuza gére degisir. Dilerseniz siz de géz karari neredeyse kavanozun
yarisina yaklasacak kadar sirkeyi ilave edip kalanini da su ile doldurabilirsiniz.

Kavanoz dolduktan sonra 1 tatl kasigi limon tuzunu da ekleyip agzini bir tutam maydanozla kapatin ve
kavanozu sikica kapatin.

Sirkenin ve suyun guizel karigsmasi igin kavanozu kendi etrafinda sdyle bir iki gevirin.

Simdi sira geldi tursumuzun dénmesi igin beklemeye, giines almayan kuru bir yerde 1 hafta-10 giin igerisinde
tursumuz soframiza getirmeye hazir olacaktir.
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