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YESIL FASULYE TURSUSU (AKSARAY)

2 Kg Taze Fasulye

4 Dig Sarimsak _

1 Cay Bardagi Uzim Sirkesi
1 Yemek Kasig Kaya Tuzu
1,5 Tath Kasigi Toz Seker
Kaynar Su

5 Litrelik Kavanoz

Fasulyeler yikanir, sizguye konur, kuruduktan sonra uglari kopartilir ve kaynar suyun iginde haslanir.

3 dakika sonra fasulyeler sicak suyun iginden ¢ikartilir ve hemen soguk suyun igine atilir. Sudan alinan
fasulyeler dik olarak kavanoza yerlestirilir, Gzerlerine kaya tuzu, sirke, déviimis sarimsak ve icme suyu ilave
edilir, kavanozun agzina tulbent 6rtlldr. 3-4 giin boyunca kavanozun suyu tagar, bu sebeple altina bir kap
yerlestirilir.

Tursuya gerekirse tuz ilave edilir, agdzi silindikten sonra kapagi kapatilir ve kilere kaldirlir. 20 giin sonra tursu
hazir olur.

Not: BiyUkler eskiden hacdan gelenlerin karanfil getirdigini ve mutfakta kullanildigini, gubuk tarcini ise sehir
disina gidip gelenlerin getirdigini belirttiler. Aksaray'in yas alan anneleri, kendi annelerinin regellere ve hogaflara
koku vermesi icin igde cigedi kurusu, gil yaprag, limon, nane, feslegen, irfan (reyhan) ilave ettigini séylediler.
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