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SAUERKRAUT

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 orta boy beyaz lahana

1 yemek kasigi tuz (tercihen deniz tuzu veya himalaya tuzu)

1 tath kasigi 6gutuimas karabiber (istege bagl)

1 tath kasidi kimyon (istege bagli, aroma katmak icin)

1 tath kasidi seker (istege bagl, fermente strecini hizlandirmak icin)
1-2 dis sarimsak (istege bagl, ek bir lezzet igin)

Lahanayi yikayip, dis yapraklarini temizledikten sonra ince ince dograyin.

Dogradiginiz lahanayi genis bir kaba alin ve tizerine tuzu serpin.

Ardindan lahaneyi ellerinizle iyice yogurun.

Yogdurma iglemi, lahananin suyunun ¢gikmasini saglar ve tursunun fermente olma surecini baslatir.
Karabiber, kimyon ve seker gibi baharatlari istege gére ekleyebilirsiniz.

Baharatlar, tursuya ekstra lezzet katar. Ayrica, istege bagli olarak ince dogranmis sarimsak ekleyerek aromayi
zenginlestirebilirsiniz.

Yogurdugunuz lahana karigimini sterilize ettiginiz bir cam kavanoza yerlegtirin.

Lahananin tamamen suyun iginde olmasi dnemli, bu ylizden kavanozu sikica doldurup, Uzerine bir agirhik
koyarak lahananin suyun altinda kalmasini saglayin.

Kavanozu serin, karanlik bir ortamda, oda sicakliginda 3 ila 7 giin arasinda bekletin. Fermente slresi, ortam
sicakligina gore degisebilir.

IIk 2 glin boyunca her gin tursuyu kontrol edin ve Ust kisimlarina ¢ikan havayi alarak su seviyesinin sabit
kalmasini saglayin.

3-7 guin sonunda, tursu tadinin yeterince eksidigini ve fermente oldudunu fark edeceksiniz.

Hazir olduktan sonra, kavanozu buzdolabina kaldirarak daha uzun sire saklayabilirsiniz.
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