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SALGAM

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

1 bas sarimsak, diglere ayriimig, soyulmus
2 adet orta boy salgam turbu, dogranmis

1 kg mor havug, kalem gibi dogranmig

2 ¢orba kasigi kaya tuzu

2 ¢orba kagi@! limon suyu

Mayasi igin:

2 It su, kaynamis ve sogutulmus

3-4 dilim ekmek, eksi mayali

Oncelikle mayayi hazirlayin. 2 litrelik cam bir kavanoza suyu koyun. icine ekmek dilimlerini biitiin olarak ilave
edin.

Ekmeklerin su Ustine glkmamasi icin bagka bir su dolu cam kavanozla ekmeklere baski yapin. Son olarak
agzini hava alabilecek sekilde tllbentle kapatin. Kullandidiniz ekmegin eksi mayali olmasi salamura i¢in
Onemlidir.

Bu sekilde serin bir ortamda 2 giin bekletin.

2 gin bekleyen mayay stzerek ekmeklerden ayirin.

3 litrelik bir kavanozun i¢ine 6nce sarimsaklari sonra salgamlari ve havuglar atin.

Mayaniza tuz atarak tadini ayarlayin ve sebzelerin igine dékun. Limon suyunu katin.

Ayni sekilde sebzelerin suyun dibinde kalmalarina dikkat edin.

AJzini sikica kapatin ve serin, karanlik bir ortamda 20 giin kadar bekletin.

20 gunln sonunda ince bir slizgegten gegirin.

Soguk olarak, arzu ederseniz icindeki havug pargalariyla servis edin.

Not: Salgam icin kullanilan kabin cam olmasi tadi bakimindan son derece 6nemlidir. Tirk mutfaginda icecekler
her zaman sekerli olmaz. Tuzlu iceceklerin apayri bir yeri vardir, bunlar i¢inde en ilgin¢lerinden biri de
salgamdir. Kara havug olarak da anilan mor havug ve salgam turpunun birlikte fermente edilmesiyle yapilir.
Maya olarak bulgur veya eksi mayali bir ekmek kullanilabilir. Acili acisiz olarak iki tirll yapilir. Kebaplarin
yaninda vazgecilmez bir eglikgidir.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/salgam-suyu-vt5388
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/salgam-172703.jpg

© lezzetler.com tarif n0:172703 « adi:Salgam * gdnderen:Somuncu « indirme tarihi:11.05.2024 - 00:04


http://www.tcpdf.org

