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jترشی ها
منظور از لیوان و پيمانه در دستورات همین لیوان های فرانسوی که در دسترس همه قرار دارد می باشد که برای 

راحتی کار و دسترسی آسان استفاده شده است.
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چوب دارچین: 1 تکهبادمجان متوسط: 15 عدد
سرکه انگور: 4-5 لیوانشیره انگور: 1-2 لیوان

ابتدا بادمجان ها را با پوست در قابلمه بچینید اگر بادمجان درشت بود تکه های درشت را جدا کنید. سرکه را روی 
بادمجانها ریخته و ظرف حاوی بادمجان را روی حرارت متوسط گاز بگذارید جوش بزند تا بادمجانها نرم شود. 
سپس یک پیمانه شیره انگور را همراه یک تکه چوب دارچین به بادمجانها اضافه کنید. 12-10 دقیقه بجوشد 

سپس مزه کنید و اگر شیرین تر خواستید کمی شیره انگور اضافه کنید. 
توجه: اگر شیره انگور در دسترس نبود از همان مقدار شکر استفاده کنید.

این ترشی بعنوان دسر سر سفره استفاده میشود.   

بادمجان ترش و شیرین


