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TURSU KURARKEN DIKKAT EDILMESI GEREKENLER

Oncelikle malzemelerinizi biiyiik bir dzenle segmeniz gerekir. Tursuluk malzemelerin iginde ¢iiriik bir parca
olmamasina dikkat etmeniz son derece dnemlidir. Curlk ya da zedelenmis Urlinler tursu iginde olugsmasi
beklenen yararli bakterilere engel olur.

Tursuyu cam kavanozlarda hazirlamaniz olduk¢a 6nemlidir. Tursu uzun 6murllu bir yiyecektir ev bu stireg
boyunca plastik Urlinlere temas etmesi tercih edilir bir durum degildir.

Temizlik tursunun olmazsa olmazidir. Kullanacaginiz kaplari dnceden kaynatarak sterilize edebilirsiniz. Sebze
ve meyveleri de iyice yikayip kurulamaniz gerekir.

Salamura igin sebeke suyu yerine igme suyu kullanmaniz tavsiye edilir. Bdylece zararli bakteri olusumunu
engellemis olursunuz. .

Tuz miktarinin dengeli olmasi gerekir. Ince sofra tuzu sebzelerin igine isleyecegi icin yerken rahatsiz edebilir.
Salamura tuzu koruyuculugu artirirken lezzeti Gizerinde olumsuz etki yaratmaz. Turgu tarifleri igin altin oran; 1
litre suya 2,5 ¢orba kasigi tuz ve 1 ¢ay bardadi sirkedir.

Tursunuzu karanlikta ve oda sicakliyinda bekletmeniz dnerilir. Tursunun yenmeye hazir hale gelmesi i¢in agzi
sikica kapali olarak 4 ile 6 hafta arasinda beklemesi gerekir.

Tursunun Uzerinde beyaz bir tabaka olustugunda bu tabakayi temizlemeyi ihmal etmeyin. Bu tabakay!
zamaninda almazsaniz kiflenme sorunu ile karsilasabilirsiniz.
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