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olmaz. Kofte ve sandvicle yakin arkadastir. = ==
pilmisinin tadindan yenmez. Turg)udan
rum elbette. Size bugiin

Evde

ize neredeyse biitiin
tursulari kurarken isinize
yarayacak temel mantig:
anlatmak isterim. Tursuluk
malzemeler yikanir, hazirlanir.
Kelek, acur gibi biiyik olanlar
digerlerine yakin boylarda kesilir
ve olabilecek en sikisik sekilde
dezenfekte edilmis kavanoza
yerlestirilir. Uzerine altm oranla
su, sirke ve tuz eklenir. Tiim
malzemeleri kaplayip kavanozun
bogazma gelecek kadar bu
karisimla doldurulur. Daha

sonra kapag sikica kapatilip
serin ve karanlik bir yerde 3-4
hafta bekletilir. Bu keyifli siireg
sonunda tursunuz yemege hazir
olacaktir.

Tursu, tarlalarda giines
gittikten sonra meyve vermis
ancak kizaracak vakti olmayan
giizelliklerin kisa tasmmas igin
nefis bir tasarruf yéntemi. Bulgur
pilav yaptiginizda yanmda tursu
yeme arzusu sadece bir zevk
degil dengeli beslenmenin de
giizel bir pargast.

Tursu yaparken en énemli
konu tursunun suyunu yapmak.
Suyun igme suyu olmasi énemli.
Altin oran denen karigimda,
su, sirke ve tuz olmali. Bir litre
suya bir gay bardagi sirke, iki
buguk gorba kasig1 deniz veya
kaya tuzu konmali. Tuz iyice
eriyene kadar karistirmalisimz,
bu sudan kavanozunuz ne kadar
alirsa o kadar koyun. Yani bu
orana gbre yapacaginiz miktar
kavanozlarmiza ve malzemenize
gore degisiklik gdsterebilir.

NELERDEN

TURSU YAPILIR?

Sarmisak, acur, domates,
her cesit biber, ufak pathican...
Bunlarm hepsinden ve daha
fazlasindan tursu yapilabilir.
Burada nelerden yapacaksamz
hepsinin boyunun birbirine yakm
olmasinda fayda var. Ornegin

Tursunun kalan suyunu
tekrar kullanabilir,
aromalarin birbirine
kanstig1 nefis

kelek gibi biiyiik parcalardan
yapilacaksa bunlari bigakla
delmek gerekir ki, su iyice
iceri niifuz edebilsin. Bir kelegi
4-5 yerinden merkezine kadar
delmeniz yeterli olacaktir.

Kurdugunuz tursunun giizel
olmast igin mayalanmaya ihtiyact
var. Bunun igin yéntemlerden biri
nohut, digeri dogal eksi maya
ekmeginden kiigik pargalar
koymak. [kisi de ok giizel
cahisiyor. Beyaz ekmeklerin
mayalanma sekliyle hizi farkli
oldugu i¢in genelde eriyor ve
tabiri caizse tursunun ‘mayast
bozuk® oluyor, giizel sonug
ahnamiyor.

Tursunun giizel olmast ve
bozulmamast igin bir diger
husus da tursuyu koyacaginiz
kavanozun sterilizasyonu. Ben
genelde kaynar suya batirip
cikardiktan sonra firmda
yiiksek 1s1da kurutuyorum, hala
Hlikken de tursumu kuruyorum.
Tursuyu hazirladiktan sonra
kapaklarm sikica kapatmak
da gok nemli. Ancak kavanoz
kapaklarini sterilize ederken,
firinda ¢ok bekletmemenizi
&neririm; iglerindeki plastik kisim
yanabilir.

tursular elde
edebilirsiniz.

Ik baglziyanlar icin biber tur§ u

Ttim bilgiler 1s1gmnda hig tursu
yapmayanlarin hayal etmeleri

igin, hatta evdeki I

zorunda degil ancak bu sekilde
hem kavanoz daha ekonomik
sekilde iliyor hem de

tursularin kurabilmeleri igin
aldigimiz sivribiberlerden bir
tursu tarifi vermek isterim.
Bende bu tursunun yeri
ayridir. Pizza ve pide tizerinde
inanilmaz lezzetli oluyor.
Yemege biber katiyor gibi
kullandigimzda tatl eksi bir
boyut kazandirabiliyor.

Malzemeler

20-25 tane sivribiber. Bunlarmn
sigabilecegi bir kavanoz, igme
suyu, deniz tuzu, sirke, nohut
veya eksi maya ekmegi.

1Ik olarak dezenfekte ettiginiz
kavanoza alti nohut ve iki dis
sarmusag1 yerlestirin.

Sonra tursu olacak biberleri
giizelce yikaymn. [sterseniz
tursulasmasm hizlandirmak
igin kiirdanla Kiigiik bir-iki
delik agin. Sonra kavanoza sirali
bir sekilde dizin. Sirali olmak

ok hos gdziikiiyor. [sterseniz
taze kekik, maydanoz saplariyla
lezzetlendirebilirsiniz. Ancak
bana en giizel sadesi geliyor.
Biraz ac1 olsun isterseniz,

iki i tane Kii¢iik ac1 biber
atabilirsiniz. Onlarin acisi, tath
bir sekilde biitin biberlere zaman
iginde dagilacaktir.

Sonra kavanoza gbz karar
tursu yapmanum alti oranindaki
su, tuz ve sirke karigmmmi
ekleyin. Altin oran, 1 litre igme
suyuna, bir ay bardag1 sirke ve
2,5 tepeleme dolu gorba kasigi
kaya veya deniz tuzu. Tursuya
suyu eklemeden dnce tuzun iyice
yayildigma emin olun.

Tad artiracak bir ipucu da,
sirkenin tercih ederseniz beyaz
sarap sirkesi olmasi. Sarap
sirkeleri bizim sirkelerimize
gdre biraz daha yumusak ve tatlt
oluyor.

Disaridan aldigmiz

girebilir ya da suyundaki tuz
orani yiiksek olabilir. Bdylece
giinlﬁk tuz tiiketiminiz artar.

. Tursu bakliyatlarla

tukem Idiginde hazmi

tursulara ya katki maddeleri
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Evde yapmak giizeldir, ciinkii...

Kolaylastirir, yemegi daha
zengin hale getirir.
Evde her an bir
" tabak daha dolduracak
hazir bir mezenin olmasi
calisan insanlar igin hayat
Kurtarabilir. Bir peynir

427985
13

tabaginin yamnda veya meze
masasinda...
) Kiigiik bir bahgeniz varsa
7 artik kizaramayacak
domatesleri, biiyliyemeyecek
salataliklan degerlendirmenin
en giizel ydntemi.
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