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TURSU YAPIMININ PUF NOKTALARI

Tursu kurmaya salamura suyunun hazirlanmasiyla baslayin. Salamura igin kullanilan musluk suyunun en az bir
gece dinlendirilmesi gerekmektedir. 2 kilogram hazirlanacak tursu icin 200 gram ince kaya tuzu
kullaniimaktadir. Kaya tuzu, bir gece dinlendirilen suyun i¢inde iyice eritilmelidir. Kaya tuzu ne kadar fazla
kullanilirsa, turgunun yumusama ihtimali o kadar azaliyor. Turgular kavanoza arada bosluk kalmayacak sekilde
dizilirken, arzu edilmesi halinde bir limon dilimlenerek aralara yerlestirilebilir. Istenirse 5-6 dis sarimsak, nohut,
kereviz, maydanoz da tursuya eklenebilir. Fakat bu ilaveler, tursunun fermantasyonuna bir etki etmiyor, yalnizca
farkll bir aroma sagliyor. Bir bagka puf noktasi ise tursu kavanozunun kapaginin sikica kapatilmasidir.
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