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TURSIYA UD ZELE
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Beyaz lahana
Sarimsak

Sivri biber
Maydanoz

Defne yapragi
Dilimlenmig limon
Bir miktar nohut

Tursuluk olarak kiguk, siki kelle yapan, beyaz lahanalar kullanilir. Lahanalarin dig yapraklari temizlendikten
sonra kelleler en az dérde bolundr veya ¢ok iri olarak dogranir. Bir kag yerinden bigak sokularak delinir. Turgu
kabina yerlestiriimeleri sirasinda sarimsak, sivri biber,maydanoz, defne yaprag, dilimlenmis limon ve bir miktar
nohut ilave edilebilir. Bunlarin miktari, turguyu yiyecek Kigilerin istegine gére degigir.

Uzerine lahanalar bastiracak bir adirlik konulduktan sonra, tursu kabi %6 tuzlu salamura ile doldurulur.
Lahanadaki seker miktari yeterli oldugundan, seker ilavesi gerekmez.

Tursunun yenilme olgunluguna geldigi, tad ve koku daki degismeyle birlikte, beyaz rengin sari-beyaza
dénmesi,lahana yapraklaninin kirlima 6zelligini yitirerek, esnekiik kazanmasiyla anlagilir.

Lahana tursusunun tuz orani, diger tursulardakinden az oldudu igin, olgunlastiktan sonra fazla bekletiimeden
yenilmelidir.

Lahana tursusu yukarida anlatilan sekilde yapilirsa da, evlerde sOyle de kurulabilir:
Lahana, daha 6nce sebzesi yenmis tursularin suyuna konur. Bu sekilde turgsunun erken olgunlagmasi saglandigi
gibi, eski tursunun suyu da degerlendirilmis olur. Kullanilacak tursu suyunun tzerinde maya zari olmamalidir.
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