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TURSHIYA UD PIPERKI

https://pomatsite.blogspot.com.tr

2 Kil biberler iyice yikanip kurulanir. Ortalarindan ikiye kesilirler. Derince bir tencereye yag ve sirke birlikte
konulup kaynatiimaya alinir. Biberler kaynayan yagl sirkeye konulup hafif haglanincaya kadar tencerede ¢evrilir.
Biberler delikli bir kepgeyle bir tepsi igerisine sogumaya alinir. lindiktan sonra tuz ve seker tzerine boca edilip
biberler harmanlanarak karistirilir. Sarimsaklar iri parcgalar halinde dogranip ilave edilir.Maydanozlar iri pargalar
halinde kiyilarak biberlere ilave edilir. Tim malzeme guzelce karistirilir.

Biberler kuru cam kavanozlara ya da tursu kaplarina sikca, bastira bastira dizilir. Kenarda iliyan yagli su
Uzerlerini hafif gecinceye degin ilave edilir. Agizlan sikica baglanip serin ve ¢ok giines gérmeyen bir ortamda
10-12 guin demlendirilir. Bu slre sonunda yagl biber turgusu yemeye hazir hale gelir.
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