
تمام فوت و فنهای تهیه ترش گل کلم و مخلوط
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این ترش مخلوط فوق العاده خوشمزست و راحت و سریع هم آماده میشه امیدوارم درست کنید و
از خوردنش لذت ببرید.

مواد لازم:

– گل کلم تازه: نیم کیلو (۵۰۰ گرم)
– بادمجان: ۱ عدد متوسط(۲۰۰گرم)

– هویج: ۲ عدد متوسط
– فلفل دلمهای (اختیاری): ۱ عدد

– سیر: ۳‐۴ حبه
– سرکه: ۳ لیوان (۶۰۰ میللیتر)

– آب: ۱ لیوان (۲۰۰ میللیتر)
– نم: ۱ قاشق مرباخوری

– فلفل سبز تند: ۱ عدد
– پودر تخم گشنیز: ۱ قاشق غذاخوری

– زردچوبه: ۱ قاشق غذاخوری (اختیاری)

طرز تهیه:

http://madarandokhtaran.ir/%d8%aa%d9%85%d8%a7%d9%85-%d9%81%d9%88%d8%aa-%d9%88-%d9%81%d9%86%d9%87%d8%a7%db%8c-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%d8%aa%d8%b1%d8%b4%db%8c-%da%af%d9%84-%da%a9%d9%84%d9%85-%d9%88-%d9%85%d8%ae%d9%84/


– گل کلم را به ته های کوچ تقسیم کرده و خوب بشویید.
– هویج را پوست کنده و به صورت حلقه ای یا خلال برش بزنید.

– بادمجان را پوست کنده و به صورت حلقهای یا نوارهای به ضخامت ۱ سانتیمتر برش دهید. سپس
اگر بادمجان ها تلخ هستند، بادمجانها را به مدت ۱۵ دقیقه در آب نم قرار دهید تا تلخ آنها گرفته

شود.
– فلفل دلمهای را به صورت خلال یا حلقهای برش دهید.

– سیر و فلفل سبز را خرد کنید.
– در ی قابلمه، سرکه، آب، نم، زردچوبه و پودر تخم گشنیز را بریزید.

– مواد را روی حرارت متوسط قرار دهید و اجازه دهید به جوش آید. پس از جوشیدن، دمای حرارت را
کاهش دهید و تمام مواد را بریزید داخل قابلمه و بذارید ۳ تا ۴ دقیقه بجوشد تا ادویهها و طعمها به

خوب ترکیب شوند. بعد آبش کنید و اجازه بدید تا خن بشن.
– تمام مواد رو بعد خن شدن بریزید داخل ظرف و آب و سرکه ای که مواد رو داخلش جوشوندید و

خن شده بریزید روی مواد ترکیب کنید، اگر سرکه کم بود میتونید سرکه اضافه کنید.
– ترش را در ی شیشه تمیز و خش بریزید.

– درب شیشــه را محــم ببندیــد و ایــن ترشــ خــوشمزه بعــد از ۳ روز آمــاده مصــرفه اگــر بیشتــر بمــونه
خوشمزه تر میشه.


