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TURSU KURMANIN PUF NOKTALARI

Tursu icin kullanacaginiz sebze ve meyvelerin taze, ¢irik olmayan ve ortalama ayini boyda olmasina ézen
gbsterin. Ya da ayni boyda dogramaya c¢aligin.

Tursu kurarken lezzet ve koku vermesi igin salamuraya, sirke, sarimsak, kereviz yapragi, maydanoz, nane,
defne yaprag, dereotu, limon, nohut, koruk, asma filizi, ekmek mayasi ve seker ekleyebilirsiniz.

Tursu kurarken plastik kaplar yerine cam kaplari tercih edin.

Tursuyu kurduktan sonra mayalanma agsamasinda tagmalar olabileceginden tursu kavanozunuzu bir bagka kap
icine oturtun.

Tursunun olgunlagmasi igin 20-22 derece civarindaki bir sicaklik uygundur. Daha yUksek sicakliklar sebzelerde
sisme ve yumusamaya neden olabilir.

Tursunuzu hazirladiktan sonra kavanozun kapagini sikica kapatip, serin bir yerde olmaya birakin.

Tursunuzun olma asamasinda kdptklenme basladiginda, bu kdptkleri bir kagikla alin. Daha sonra salamurayi
bir kaba ddkip bosaltarak havalandirin ve yeniden kavanoza dékin. Bu islemi 3-4 giin tekrarlayin. Salamura
eksilirse Uzerine ilave edin.

Tursunuzun igindeki sebze ve meyveler sararmis, lezzeti ve kokusu degismisse artik yenmeye hazirdir.
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