PETITE GOURMETS

JAPON

Zencefil Tursusu (Gari)

Sadece 4 basit malzeme ile evde otantik Japon zencefil tursusu (Gari) yapmay! 6grenin. Susi ve Asya yemekleri

icin mikemmel damak temizleyici.

15 min 5 min 20 min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

1 libre taze kdk zencefil
2 bardak piring sirkesi
2 bardak su

3 bardak seker

1 cay kasigi tuz

Yapilisi

Q Zencefilin hazirhig:
1 Ib taze zencefil kdklinl sebze soyacadi kullanarak soyun, tim kahverengi kabuklari ¢cikarin. Mandolin
dilimleyici veya keskin bicak kullanarak zencefilin kagit inceliginde, yaklasik 1/16 in¢ kalinhiginda seritler

halinde dilimlein.

Q Dilimlenmis zencefilin bir kaseye koyun ve lzerine 1 tath kasigi tuz serpein. Tim parcalar kaplanana kadar

tuzu ellerinizle zencefilin icine masaj yapin. Nem ¢ekmesi icin 30 dakika bekletin.

Q Tursu sivisinin hazirlanmasi
KlgUk bir tencerede orta ateste 2 su bardagdi piring sirkesi ve 2 su bardagi sekeri karistirin. Seker tamamen

eriyene kadar surekli karistirin, yaklasik 2-3 dakika, sonra kaynatin.

Karisim tam kaynama noktasina ulastiginda tencereyi derhal atesten alin. Zencefilin hazirladiginiz sirada biraz

sogumasi icin bir kenara birakin.

Q Zencefilin haslanmasi
Orta boy bir tencerede 3 su bardagi suyu kaynatin. Tuzlanmis zencefil dilimlerini ekleyin ve biraz yumusak

ancak hala ¢itir olana kadar 3 dakika pisirin. Derhal ince g6zenekli stizgecten gegirin.



Q Tursunun hazirlanmasi
Haslanmis zencefilin temiz cam kavanoza aktarin. Sicak sirke karisimini zencefilin Gzerine doktln, tim

parcalarin siviya tamamen batirildigindan emin olun.

Q Kavanozun acik sekilde oda sicakhdina sogumasina izin verin, yaklasik 1 saat. Tamamen soguduktan sonra
kapakla sikica kapatin ve en iyi lezzet gelisimi igin servis yapmadan dnce en az 24 saat buzdolabinda

bekletin.

ipuclari

MumkUn oldugunca genc zencefil secin - daha ince kabuk, daha yumusak et yapisina sahiptir ve tursu

yapildiginda dogal olarak karakteristik pembe rengi Uretir.

Esit sekilde ince dilimler elde etmek icin mandolin dilimleyici veya keskin sebze soyacagdi kullanin, boylece

esit tursu islemi ve en iyi dokuyu saglarsiniz.

Otantik lezzet icin her zaman piring sirkesi kullanin - hafif, biraz tath tadi gercek gari icin olmazsa olmazdir

ve diger sirke tlrlerinden énemli 6lclide farkhdir.

Dilimlenen zencefilin fazla nemini cekmek ve keskin tadini azaltirken dogal dokusunu korumak icin tam 30

dakika tuzlayin.

Tuzlanmis zencefilin 3 dakika kisaca haslanmasi dokusunu yumusatir ve taze zencefil lezzetini korurken

yogunlugu daha da yumusatir.

Tursu sivinizin tam kaynama noktasina gelmesini saglayin, boylece seker diizglin sekilde eriyecek ve koruma

icin dogru konsantrasyon olusacaktir.

Saklama icin sadece sterilize edilmis cam kavanozlar kullanin ve zencefilin bozulmasini 6nlemek icin

tamamen tursu sivisi ile kapli oldugundan emin olun.

Servis yapmadan Once tursu zencefilin en az 24 saat olgunlasmasina izin verin, ancak 2-3 gtin optimal lezzet

gelisimi saglar.




