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SALGAM TURSUSU

inci Besogul
17. yy Osmanh mutfagindan

Once salgami soyup, ondan sonra miinasip bily(ikliikte dograyip, geregi kadar yumusayincaya kadar suda
pisirilip, sudan ¢ikanlir. Bagka bir kapta sogutulur. Ondan sonra da iyice dégulmus hardal koyup, iyice karistinlir.
(1-2) saat bekletilir. Sonra suyu szlir. Bu sudan az bir miktarini sirke ile karistinp sonra azca (yani
hissedilecek kadar) seker yahut bal, yahut pekmezden bu suya katilir. Birkag gin bekletilir. Sonra kullanilir.

Not: Gayetullgaye gailesiz latif tursu oldugundan baska, hazma ve gdze dahi kuvvet verir. (EGerci bu nevi
haslamaksizin da amel ederler amma rayihasi (kokusu) gizel ve kullanmasi hos olmaz. Ancak tez bozulmayip
(5-6) ay belki daha ziyade durmasina sebebtir. Gayri [0tfU yoktur.
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