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ZENCEFİLLİ ŞEFTALİ TURŞUSU

1 yemek kaşığı bitkisel yağ
1,5 çay kaşığı rendelenmiş zencefil
6 olgun soyulmuş şeftali
Bir tutam kırmızı pul biber
Yarım çay kaşığı köri tozu
3 çorba kaşığı şeker
3 çorba kaşığı elma sirkesi
Tuz

Yağı sos tavasında ısıtın. Rendelenmiş zencefili yağa ekleyin ve zencefil hafifçe altın rengi olana kadar
pişmesine izin verin. Soyulmuş şeftalileri içine atın.
Kaynamış şeftaliye, pul biber, köri tozu ve tuz ekleyin. Yaklaşık 15 dakika kalın bir sos oluşturana kadar orta
derecede ısıtıp karıştırın. Şekeri ve sirkeyi ekleyin ve 15 dakika daha pişirmeye devam edin. Daha sonra altını
kapatıp tamamen soğumasına izin verin.
Hava geçirmez kavanozlara koyun ve bir hafta boyunca buzdolabında saklayın.

© lezzetler.com tarif no:145353 • adı:Zencefilli Şeftali Turşusu • gönderen:ay ışığı • indirme tarihi:18.04.2024 - 09:37

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/zencefilli-seftali-tursusu-vt105747
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/zencefilli-seftali-tursusu-145353.jpg
http://www.tcpdf.org

