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SALGAM

Yarim kg siyah havug

1 adet salgam turpu

1 cay bardagi ince bulgur
3 yemek kasigl kaya tuzu
3 litrelik cam kavanoz

Havuglar ve turpu guizelce yikayin.

Her havucu boylamasina, kalinligina gore ikiye ay da tGge kesin.

Turpun kabugunu soyup halka halka dograyin.

Bir kase Uzerine ince bir tllbent ya da tiil yerlestirin.

Uzerine ince bulguru bu bezin ortasina dékip bezi baglayin ve bohga yapin.
Bu bohcayi salgami yapacaginiz cam kavanozun igerisine yerlegtirin.
Uzerine dogradiginiz salgam turpunu ekleyin.

Ardindan dogradiginiz havuglari ilave edin.

Kaya tuzunu ve suyu kavanozunuz dolana kadar ekleyin.

Kavanozun kapagini iyice kapatin ve yan yatirip calkalayin.

Salgami yaptiginiz ortam gok soguk degilse oda sicakliginda ise bu sekilde kavanozda 20 giin kadar bekletin.

Ardindan salgaminizi siizgecten gegirip tuketebilirsiniz.

Not: Oda sicaklijindan daha soduk yerlerde salgaminizin bekletme siiresi 30-35 gline kadar uzayabilir.
Havuclarin Gzerinde kalan toprak parcalari, salgam suyunun toprak kokmasina neden olur. Bu nedenle iyi
yikanmalari énemlidir. Eger acili salgam isterseniz, kavanoza 3-4 adet kurutulmus aci biber ekleyebilirsiniz.
Biberleri iki pargaya ayirarak ekleyin ki icindeki aciyi verebilsin. Salgam suyu igerisindeki havuglar, tursu olarak

yenilebilir ve ¢ok lezzetlidir.
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