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پوست هندوانه قسمت سفید رن بین سبز و صورت هندوانه است. گوشت سفت و سفید آن برای
ترش مناسب است!

طرز تهیه ترش پوست هندوانه :

درست کردن ترش پوست هندوانه خیل سخت نیست و اگر بتوانید ترش پوست هندوانه کنید، م توانید
هر سبزی را ترش کنید! اول از همه شما م خواهید برای خوردن گوشت صورت آن را جدا کنید. پس
از آن با استفاده از ی چاقوی تیز یا پوست کن سبزیجات، پوست سبز بیرون هندوانه را جدا کنید.

حالا پوست سفید هندوانه را به ته های کوچ خرد کنید.

مواد لازم :

پوست هندوانه بدون پوست سبز 2 و نیم فنجان
آب 1 فنجان

سرکه 1 فنجان
شر 3/4 فنجان

نم 4 قاشق غذاخوری
فلفل قرمز به مقدار لازم

زنجبیل تازه 1 برش
دانه های فلفل 1 قاشق چایخوری

طرز تهیه ترش پوست هندوانه :

2 و نیم فنجان ته های پوست هندوانه را آماده کنید. دقت کنید سبزی پوست هندوانه را جدا کنید و
مقدار خیل کم از صورت هندوانه روی آن باق بذارید. ته های هندوانه را بین دو شیشه تقسیم کنید.

در ی قابلمه کوچ سرکه، آب، شر، نم را اضافه کنید و روی حرارت قرار دهید. اجازه دهید
حرارت زیاد شود و هر از گاه هم بزنید. پس از حل شدن نم و شر، قابلمه را از روی حرارت
بردارید. مایع ترش داغ را روی پوست هندوانه در شیشه ها بریزید. فلفل قرمز، زنجبیل تازه و دانه های

فلفل را بریزید.

درب شیشه را بذارید و اجازه دهید پوست آن را 30 دقیقه به همان صورت باق بماند تا خن شود.
بعد از خن شدن درب آن را ببندید تا عرق نند. سپس آن را در یخچال نهداری کنید. آن را م توانید
پس از سرد شدن و یا بعد از 3 روز میل کنید. ترش شما آماده است. این ترش ماندگاری زیادی ندارد

و باید زودتر مصرف کنید.
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