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TURSUNUN PUF NOKTALARI

Tursu yapmak, bir lezzet sanatidir. Tursular yapildiklar sebze ve meyvelere degisik bir lezzet katarak, uzun
slre saklanmalarini saglar.

Salatalardan sonra soframizin istah agici bir yemegidir. Tursu denildiginde, tuzlu suda eksitilmis sebze Grtnleri
anlagllir. . Tursular iki tdrlG hazirlanir.

1- TUZLU SUYLA: 1 litre suya 1-2 kasik ¢orba kasidi kaya tuzu konarak hazirlanan salamura suyuna, yikanmis,
temizlenmis sebze ve meyvelerin atiimasiyla yapilir.

2- SIRKEYLE: 1 litre sirke igin 10 gr. tuz hesaplanarak salamura hazirlanir. Hem tuz, hem sirke kullanilacaksa
bu nisbetler degismez.

Tursu ¢igden haglanarak yapilir. Haglanarak yapilan tursular ¢abuk tiketmek gerekir. Her iki sekilde de
mayalanmay! hizlandirmak igin salamura suyuna ¢ok az nohut, ekmek ici, seker katilabilir.

Tursulari uzun zaman saklamak i¢in hava ile temas ettirmemek, kirli ara¢ gereci igine sokmamak gerekir.
Sentetik tuzla yapilan turgular ¢cabuk erirler. Onun igin tursu yaparken rafine kaya tuzu kullanmak dogru olur.
Tursu kurulan su, ¢ok temiz ve mikropsuz olmalidir. Bunun igin tursu suyunu kullanmadan énce 10 dakika
kaynatmalidir. Temiz ellerle tursu yapilmalidir. Fazla kiregli sularla iyi tursu kurulmaz. Kullanacagimiz sirke saf
ve acik renkli olmalidir.
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