PETITE GOURMETS
HINT

[Limon Tur§usu

Baharatlarla otantik Hint limon tursusu (Limon Tursusu) tarifi. Meze veya garnittr

olarak mukemmel ev yapimi limon tursusu. 30 dakikada hazir!

romin  20min 30 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 2limon « 1cay kasigi kimyon

« 1 chili biber « 3 yemek kasigi pudra sekeri
« 2 yemek kasigi zeytinyadi « 1tutam deniz tuzu

» 1yemek kasigi hardal o 5kori

Yap111§1

o Kavanozlari hazirlayin
Cam kavanozlari sicak sabunlu suyla iyice yikayin. Kavanozlari 100°C (200°F) firnda 10 dakika dik tutarak sterilize

edin. Cikarin ve oda sicakliginda tamamen sogumaya birakin.



Limonlari hazirlayin

2 limonu soguk akan su altinda iyice yikayin. Yaklasik 3mm (1/8-ing) kaliniginda ince dilimler halinde kesin, keserken

cekirdekleri cikarin.

Baharatlar kavurun

Kalin tabanli bir tavada 3 yemek kasidi yagi orta ateste isitin. 2 yemek kasigi hardal tohumu ve 1yemek kasigi
kimyon tohumu ekleyin. Patlamaya baslayip kokulu hale gelene kadar 30-45 saniye pisirin.

Add curry leaves

Sicak yaga 5 kori yapradi ekleyin. Citir hale gelip aromalarini salana kadar 1 dakika kizartin, sicrayabilecegi icin
dikkatli olun.

Tursuyu pisirin
Tavaya dilimlenmis limonlari, T gay kasigi zerdecal ve 1tutam tuz ekleyin. Limonlari baharath yagla kaplamak igin

nazikce karigtirin.

Ara sira karigtirarak orta ateste 8-10 dakika pisirin, limonlar yumusayip sularini salana kadar. Karigim parlak

gortinmeli ve limon kabuklari ¢atalla delindiginde yumusak olmali.

Sogutun ve saklayin

Atesten alin ve yaklasik 30 dakika oda sicakliginda tamamen sogumaya birakin. Sterilize kavanozlara aktarin,

limonlarin yagla kaplandigindan emin olun.

Kavanozlari sikica kapatin ve buzdolabinda saklayin. Lezzetlerin gelismesine izin vermek igin servis etmeden dnce

en az 3-4 gun olgunlastirin.

Besin Degerleri

44 L.2g 8g Lig 2g 38 49mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

En iyi doku ve lezzet igin siki, kalin kabuklu limonlari segin. Asiri olgun veya yumusak limonlardan kaginin ¢ctnkd

tursu islemi sirasinda lapa gibi olabilirler.

Kullanimdan 6nce tim ekipman ve kavanozlarin tamamen temiz ve kuru oldugundan emin olun. Herhangi bir nem

bozulmaya yol acabilir ve tursunun raf Smrinu azaltabilir.

Lezzetlerini artirmak ve daha aromatik bir tursu yaratmak icin yag eklemeden énce buttn baharatlari kuru tavada

hafifce kavurun.



Tursuyu servis ederken kontaminasyonu dnlemek ve tazeligi korumak icin her zaman temiz, kuru tahta kasik

kullanin.

Lezzetlerin tam olarak gelismesi ve kaynasmasi icin tiketmeden énce tursunun en az bir hafta dinlenmesine izin

verin.

Servis ederken havaya maruz kalmayi ve kontaminasyonu en aza indirmek i¢in tursuyu ayri kavanozlarda kiguk

porsiyonlar halinde saklayin.

Saklama sirasinda yag seviyesi tursu ylzeyinin altina dUserse, koruyucu bariyeri strdtrmek icin biraz daha yag
ekleyin.

ilk birkag gtin saklamadan sonra tatmayi ve baharlari ayarlamayi deneyin, lezzetler tam olarak yerlesmeden énce

gerekirse daha fazla tuz veya baharat ekleyin.

petitegourmets.com



