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ترش شم پر ی از انواع ترش های پرطرفدار ایران است که با مواد بسیار متنوع درست م شود.

مواد لازم ترش بادمجان شم پر

۱ کیلوگرم بادمجان قلم

۲ عدد فلفل تند

۶ حبه سیر

۱ دسته متوسط ترخون و مرزه

به مقدار کاف نم و سرکه

۲ عدد هویج

طرز تهیه ترش بادمجان شم پر

مرحله اول

برای تهیه بادمجان شم پر خوشمزه ابتدا قسمت اضاف کلاه بادمجان ها را جدا م کنیم. توجه
داشته باشید که نباید کل کلاه بادمجان ها را جدا کنیم، فقط باید قسمت اضاف بالای آنها را جدا

کنیم.

مرحله دوم

در این مرحله بادمجان ها را به خوب م شوییم، سپس درون آبش قرار م دهیم تا آب اضاف شان
خارج شود. در ادامه با ی کارد تیز شم بادمجان ها را باز م کنیم، سپس آنها را درون ی قابلمه

مناسب م چینیم.

مرحله سوم

حالا به اندازه ای سرکه به قابلمه اضافه م کنیم که روی بادمجان ها را بپوشاند. در ادامه قابلمه را روی
حرارت قرار م دهیم و اجازه م دهیم سرکه شروع به جوشیدن کند. پس از گذشت ۵ تا ۱۰ دقیقه

قابلمه را از روی حرارت کنار م گذاریم.
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مرحله پنجم

حالا ترخون و مرزه را به صورت ساطوری خرد کرده و به همراه مقداری نم و در صورت تمایل
زردچوبه به کاسه اضافه کرده و مواد را به خوب ترکیب م کنیم تا بافت شان یدست شود. در ادامه

با مخلوط مواد، شم بادمجان ها را پر م کنیم.

مرحله ششم

ظرف مناسب در کنار هم م کنیم، سپس داخل ی م بادمجان ها را جمع مپس از قرار دادن مواد، ش
چینیم. در ادامه به اندازه ای سرکه اضافه م کنیم که سطح سرکه ی بند انشت بالاتر از سطح

بادمجان ها باشد.

مرحله هفتم

اگر بخواهیم تند و تیزی ترش کمتر شود، م توانیم نصف ظرف را با سرکه و باقیمانده آنرا با آب
جوشیده شده خن پر کنیم. در ادامه درب ظرف را محم م بندیم و به مدت ۳۰ روز در جای خش و

خن قرار م دهیم تا ترش آماده شود.

مرحله هشتم

نته مهم در مورد ترش بادمجان این است که بادمجان سرکه را جذب م کند و به همین دلیل پس از
گذشـت یـ هفتـه بایـد درب ظـرف را بـاز کنیـم و مقـداری سـرکه اضـافه کنیـم کـه روی بادمجـان هـا را

بپوشاند.


