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ZENCEFIL TURSUSU

https://yemek.name

1 adet orta boy taze zencefil (kabugu soyulmus)
1 yemek kasigdi tuz

2 su bardagi piring sirkesi

1 su bardagi seker

Zencefili ince uzun seritler halinde dograyin (bunun icin sebze soyacagindan faydalanabilirsiniz). Uzerine tuzu
doékin ve karigtirin. Bir saat boyunca bu sekilde bekleterek zencefilin suyunu birakmasini saglayin. Suyunu
sliziin ve zencefilleri kurulayin.

Piring sirkesinin icine sekeri ekleyin ve orta ateste, ara ara karistirarak, kaynayana kadar pisirin. Kaynadiktan
sonra altini kisin ve 5 dakika daha pigirin.

Bir kavanoza zencefilleri koyun ve Uzerine kaynar haldeki sirkeyi ekleyin. Oda sicakligina gelene kadar birkag
saat beklettikten sonra kavanozun adzini sikica kapatin ve buzdolabina koyun. ki giin gectikten sonra zencefil
tusunuz servise hazir olacaktir. Buzdolabinda dilediginiz kadar saklayabilirsiniz.
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