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TURSU

Tuzlu suda veya sirkede birakilarak mayalandirilip 6zel bir kivama getirilmis bazi sebze ve meyvelerdir. Tursu
yemeklere tad verecegi gibi istah da acar.

Tursu degisik sebze, hattd meyvelerin baharatl sirke iginde saklanmasiyla kurulur. Tursular her ne kadar
yukarida belirttigimiz gibi meyvelerden de kurulabilirse de, meyve tursulari fazla kullaniimaz.

Tursuyu kurarken sebzelerin, sert ve dzellikle belirtiimedikce ki¢ik olmalarina dikkat etmek gerekir. Turfanda
sebzeler, tursu hazirlanmasinda iyi sonug vermezler. Dikkat ediimesi gereken bir bagka nokta da,kullanilan
sirkenin en iyi kalite sirke olmasidir. Ulkemizdeki kaliteli olmayan sirkeyi kullanmadan énce aliminyum bir
tencerede orta ateste 3-4 dakika kaynatip keskinlestirdikten sonra, siizerek kullanmanizi égdtleriz. Son olarak
tursunun. sirkeli ve baharatli suyunu, bir bagka deyisle mayasini hazirlarken, sirke asidinin tencerenin bakir ya
da kalayiyla tepkimeye girip zehirlenmeye yol agmamasi i¢in, paslanmaz ¢elik, aliminyum ya da emaye kapli
tencereler kullaniimalidir.

Tursuyu kurarken, kavanozun Ustiine ancak kavanozun agzindan gegecek blyukllkte temiz bir tahta koyup,
Ustline temiz bir tag yada benzeri bir seyle adirlik yaparak bastirmak gerekir.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 23.03.2023
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