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FASULYE KONSERVESI

Taze, korpe, kilgiksiz fasulyeler secilmelidir. Fasulyeler birka¢ kez, akar suda iyice yikanir. Uglari, varsa
kilgiklari temizlenerek, istenen uzunlukta dogranir. Kaynar suda veya buharda bes dakika haslanir.

Fasulyeler bir slizgece alinir, haglama suyu suztlerek atilir.

Onceden iyice temizlenmis, yikanmis ve kaynar suda bekletilen kavanozlara, fasulyeler sicak haldeyken, sikica
doldurulur.

Kavanozlari doldururken soduk fayans veya mermer izerine koymak, ani isi farkliigindan dolayi ¢gatlamaya yol
acabilir. Bu nedenle bir tahta veya bez (izerinde doldurmak ya da doldurmadan énce kavanozlar sicak buhara
tutmak yararl olacaktir.

Kavanozlarin dibine ve fasulyelerin j Gstlne birer dilim domates konur.

Bir kiloluk kavanozlara bir tatl kasidi, yarim kiloluk kavanozlara yarim tath kasigi tuz konur.

Fasulyeleri tamamen &rtecek ve tepede 1,5 cm. bosluk kalacak sekilde Uzerine kaynar su veya lezzetini daha
¢ok artirmak igin kaynar domates suyu ilave edilir.

Ucu sivri olmayan temiz bir bigak veya kasik sapi kavanozlarin dibine kadar batirilarak hafif hareketlerle birkag
kez sada sola sallanir.

Bu sekilde fasulyeler arasinda kalabilecek hava ¢ikarimis olur.

Zaman gegirmeden 6nceden yikanmig, temizlenmig, kaynar suda bekletilen kapak, kavanozun agzina
yerlestirilir ve sikica kapatilir.

Basingli tencerenin dibine tel 1zgara, tahta vb. konduktan sonra, kavanozlar birbirlerine degmeyecek sekilde
yerlestirilir. Basingli tencere darsa, kavanozlarin arasina bez pargalari yerlestirilerek, kavanozlarin birbirine
degmeleri kesin olarak énlenir.

Basingli tencerenin dibinden itibaren 3-4 parmak su konur. Su seviyesi kavanozlarin 1/3 boyunu gegmemelidir.
Tencerenin kapagi kapatilarak ocak yakilir.

Kapaktaki buhar muslugu agik birakilarak buharin kuvvetlice gikmasi beklenir. Tencere i¢indeki havanin tam
olarak bosalmasi icin, kuvvetli buhar ¢ikisindan itibaren 5-6 dakika beklenir ve buhar muslugu kapatilir.

Sayet otoklav kullaniyorsak, kapak tGzerindeki ibre 0,75'i gdsterince saat tutulmaya baglanir. Tencere altindaki
atesi ayarlayarak ibrenin sirekli 0,75'i gdstermesi saglanir. Yarim kiloluk kavanozlar igin 20 dakika, bir kiloluk
kavanozlar igin 25 dakika sUreyle sterilize edilir.

Sayet dudukli tencere kullanilacaksa, bu sirelere onar dakika ilave edilir.

Sdre bitiminde ocak kapatilarak, basingl tencerelerin cereyansiz bir yerde kendi kendine sogumalari beklenir.
(Tencereleri soguk suya tutarak, buhar muslugunu birdenbire acarak igindeki havayi bosaltmaya calismak, ani
basing degisimine yol acar. Kavanozlar kirilabilir, kapaklar firlayabilir.)

Kendi kendine soguyan tencerelerin 6nce buhar musluklar agilarak iceride hava kalmadigindan emin olduktan
sonra kapak agllir.

Kavanozlar aralikl olarak bir bez veya tahta Uzerine yatirilarak bir gece beklenir. Sizinti olup olmadigi kontrol
edilerek, serin, los ve rutubetsiz bir yerde kullanilincaya kadar saklanir.
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