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YIYECEKLERIN DONDURMA ISLEM]

ET:

Gerek taze gerekse pismis o-larak her tirll et basariyla dondurulabilir. Ama kig¢uk pargalarin blytklerine oranla
daha iyi dondurulabildigini belirtmek gerekir. Eti dondurmadan énce Ustindeki fazla yaglan iyice temizleyiniz. Et
ne kadar yagsiz olursa, dondurma iglemi o kadar bagarili olur.

SAKLAMA SURESI:

Sigir ve koyun (biyUk parcalar): 9 ay.

(klguUk pargalar): 6 ay

Dana (buyUk parcalar): 4 ay (kU¢Uk pargalar): 3 ay

Sakatat, kiyma, sosis vb: 1-2 ay

Pismis et yemekleri: 2-3 ay.

KUMES HAYVANLARI:

Etler gibi kimes hayvanlar da dondurulmaya elveriglidir. Dondurulacak kiimes hayvanlari kart olmayanlardan
secilmeli, dondurulmadan 6nce iyice temizlenip bltin i¢ organlar ¢ikariimig olmalidir.

Sakatati da kullanilacaksa, bunlar ayri bir kapta saklanmalidir. Kimes hayvanlari higbir zaman doldurularak
saklanmamall, istenirse ici ayr olarak dondurulmalidir. Dondurma iglemi i¢in kiimes hayvanlarini sikica
aliminyum kagida sarmak ya da icinde ¢ok az hava kalacak bi¢imde bir plastik kaba yerlestirmek gerekir.
Klmes hayvanlarindan elde edilen et sularinin da, dondurulmadan 6nce, Ustlerindeki yaglar alinip atiimalidir.
SAKLAMA SURESI:

Tavuk: 9 ay

Ordek: 6 ay

Hindi:6 ay

Av kuglari: 6 ay

DENIZ URUNLERI:

Balik ancak gercekten ¢ok tazeyse dondurulmalidir. Yuvarlak baliklar dondurulmadan énce yikanip
temizlenerek pullari varsa kazinip gézleri ¢ikarilir. Balik yeniden yikanip iyice kurulanarak kurutulur. Yassi
baliklar da yuvarlak olanlar gibi hazirlanir; yalniz, bunlardan koyu renk derili olanlarin derileri yizulebilir.
Baliklar bdtlin olarak dondurulabilecekleri gibi, dilimlenerek yada fileto ¢ikartilarak da dondurulabilir. Bu ikinci
yontem, baligin kiiglk porsiyonlar halinde kullaniimasmi sagladidi igin, daha elveriglidir.

SAKLAMA SURESI:

Beyaz etli baliklar: 6 ay

Yagl baliklar: 3 ay

SEBZELER:

Sebzeler, domates, yesil salata, vb. disinda bagsariyla dondurulabilir. Dondurma igleminden énce, sebzeleri
pisirecekmis gibi hazirlayiniz. Sebzelerin kokularini saklama sirasinda kaybetmemeleri, disariya vermemeleri ve
sebzenin bozulmasina yol agacak olan enzimlerin etkinligini durdurabilmek igin, sebzeleri dondurmadan énce,
blyUklUklerine gbre birkag dakika sicak suya atiniz. Sebzeleri sicak sudan alip, bu kez soguk su dolu bir
tencereye aktararak pdrsimelerini dnleyiniz. Soguk sudan ¢ikardiginiz sebzeleri iyice kurulayarak kurutunuz.
Sebzeleri de diger yiyecekler gibi paketleyerek dondurucuya kaldiriniz.

SAKLAMA SURESI:

Maydanoz, dereotu vb. 3 ay

Pirasa ve pancar: 6 ay

Havug ve karnibahar: 8 ay

Oteki sebzeler: 12 ay

MEYVALAR:

Meyvalari dondurmak igin en iyi zaman olgun olduklari devredir. Ama fazla olgun meyvalar fazla yumusak
olduklarindan dondurmaya uygun degildirler. Meyvalar, Ustlerine biraz seker serpilir ya da surup iginde
olurlarsa, daha uzun stire dondurulabilirler.

Elma, armut, seftali gibi agik renkli meyvalar donduruldugunda kararacagi igin, dondurma isleminde tablet ya da
kristal halinde askorbit asit kullaniimalidir (Asborbit asiti eczanelerde bulabilirsiniz). Bu meyvalarin kabuklarini
soyduktan sonra, dilimleyip bir kaba koyunuz. Baska bir kapta askorbit asitli su hazirlayiniz (Askorbit asitli suyu
elde etmek icin 2+1/2 su bardadi suya 500 mg askorbit asit karigtiriniz. Su miktari arttikga ayni oranda askorbit
asidi de ¢ogaltiniz.) Seker kullanilacaksa meyvalari 6nce yukarida

anlatildidi bicimde hazirlanmig askorbit asitli suya batirip ¢ikararak, kurulayip kurutunuz. Seker yerine surup
kullanilacaksa, askorbit asit 1 tath kagigr suda eritilip guruba eklenmelidir.

SAKLAMA SURESI:
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Seker ya da surup igindeki meyvalar: 12 ay
Sekersiz meyvalar: 6 ay
Meyva plreleri: 6 ay

KEK, EKMEK VE OTEKiI HAMUR ISLERI:

Her turlh kek, ekmek, biskivi vb. hamur igleri basariyla dondurulabilir. Ancak, pismis olanlarin
dondurulmasindan daha iyi sonug alindigini belirtmek gerekir. Tart ya da benzeri bir yiyecek dondurulacaksa,
harci dnceden pigirilip iindinimali (hattd sogutulmali), sonra hamurla kaplanarak dondurulmalidir. Ekmek
hamuru pigiriimeden dondurulacaksa, maya miktari yarisi kadar artiriimaldir.

Taze ekmek i¢i de plastik torbalarda uzun stre dondurucuda saklanabilir. Dilimlenmis tost ekmegini, aliminyum
kagida sararak ya da plastik bir torbanin iginde dondurucuda saklayabilirsiniz.

SAKLAMA SURESI:

Pismis ekmek, ay ¢oregi vb. 1 ay

Kekler ve biskuviler: 6 ay

Pismemis ekmek hamuru; 2 ay

Pismis yagl hamur: 6 ay

Pismemis yagl hamur: 9 ay

OTEKI YiYECEKLER:

Tereyag ve peynirler kendi ambalajlarindan ¢ikariimadan aliminyum kagida sariimali yada plastik torbalara
konmalidir. Rendelenmig peynir ise, plastik torbalarda dondurulabilir.

Pastorize edilmemis sitler kesinlikle dondurulmamalidir. Pastorize ya da paket sutleri ise, kendi kaplarinda
dondurmak gerekir. Yumurtalarin kabuklarinda dondurulmayacagini yukarda belirtmistik. Ancak, yumurtayi
dondurmak gene de mimkinddr. Bunun igin, dilediginiz kadar yumurtay! bir kapta, her alti yumurta i¢in 1 cay
kasigi tuz ya da 1 gay kasiJi seker ekleyerek, hafifce girpiniz. Cirpilmis yumurtalar aliminyum kalitla sarilmis bir
kaba koyarak dondurabilirsiniz. Yaklagsik olarak 3 ¢orba kasigi dondurulmus yumurtaya esdegerdedir.
Dondurmalari dondurmak iginse, paket edildikleri kaptan ¢ikarmayip, yeniden aliminyum kagitla sararak
dondurucuya kaldirmak gerekir.

SAKLAMA SURESI:

Yumurta: 6 ay

Sit: 3 ay

Tereyagr: 3 ay

Peynir (yumusak ya da kifld): 3 ay

Peynir (sert ya da rendelenmis) 6 ay

Dondurma: 1 ay
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