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TURSULARDA TURSU SUYU VE TUZ ORANI

Lezzetli bir tursu elde edebilmeniz i¢in, salamuradaki tuz oraninin iyi ayarlanmasi gerekmektedir. Aksi halde,
tursunuz ya yenemeyecek kadar tuzlu olur, ya da tuzu az olur. Tuz oraninin az olmasi, istenmeyen zararli
canlilarin Gremesine ve tursunun yumusamasina yol agar.

80 gram tuz, 1 litre suda eritilir. Eger bir litreden fazla salamura gerekli ise, suyun her litresi i¢in 80 gram tuz
hesaplanir. Eger tuz tartma imk&niniz yok ise, o zaman pratikte sdyle yapin: Suyun her litresi igin, 5 yemek
kasiQi silme tuz hesap edin. Isterseniz, tursuya salamuranin %10[?Ju oraninda sirke ilave edebilirsiniz. Yani 5
litre su eklediyseniz, yarim litre sirke ilave edin.

Tursu yapacagdiniz sebzeleri segerken, sert, taze, kabuklarinin parlak gériinimli ve zedelenmemis olmasina
0zen gosterin. Sebzeler ne kadar taze ve diri olursa, tursunun dayanma siresi o derece artar.

Tursuluk tuz olarak mutlaka iri kaya tuzu kullanin. Ginki rafine tuz turgunun kisa zamanda yumusamasina
neden olur.

Tursu bidonuna sebzeler yerlestirildikten sonra, ayri bir kapta hazirlanan tursu suyu, sebzeleri értecek sekilde
bidona doldurulur. Tursunun, eksimesi icin 18~20°C sicaklikta 4-6 hafta bekletin. Tursu olgunlastiktan sonra,
daha serin bir yerde muhafaza edin. Turgunun Uzerinde beyaz, kalin bir zar halinde maya tabakasi olugur, bunu
temizleyin.
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