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YAGLI KIRMIZI BIBER TURSUSU

1 kg. Kirmizi biber

2 adet aci yesil biber

1 cay bardagi sivi yag

1 su bardag sirke

1 avu¢ maydanoz

1 su bardagi su

8-10 adet sarimsak

1 yemek kasigdi tursuluk kalin tuz

Once kirmizi biberler yikanir ve kalin kalin dogranir. Bu arada iginin cekirdekleri de cikartilir.

Derince bir tencereye aygicek yagl, sirke, tuz ve su konularak karigtirilir ve kaynamaya birakilir.

Kaynamaya basladigi an dogradigimiz biberler igine atilir. 4-5 dakika tutulur. En son yesil biberler Ustleri kesilip
atilir. Benim orta boy (500 gr.lik) 2 kavanoz oldu. Acili ve acisiz olarak da aci yesil biberli olani ikinci kavanoza
koyabilirsiniz.

Yalniz aci biberleri kaynamaya atmadan acisiz suyu ayirin. GUnku biberlerle artik karigsim da aci olacaktir.
Haslarken fazla bekletmemek daha iyi sonug veriyor. Kittr kUttr olmasini saglyor.

Tencerenizin blydklugine gore bir kag partide ayni islemi yapip delikli bir kepge yardimiyla bir kaba alabilirsiniz.
Hazirlayacadiniz kavanoza biberleri, aralarina ayikladiginiz sarimsaklari ve yikadiginiz maydanozlari ilave
ediyorsunuz.

Ardindan tenceredeki kaynattigimiz yag sirke suyu karigsimini kavanozlarin tizerini 6rtecek kadar doklyoruz.
Yagl kirmizi biber (kapya) tursumuz hazirdir.

Bir giin digarda bekletip, buzdolabinda sakliyoruz. Fazla bekletmeden 2 -3 giin sonra tiketebilirsiniz.
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