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BIBER

Genellikle koni biciminde, Ustl kaygan ve parlak yesildir. Cesitli blyUklUkte ve uzunlukta olabilir. Beyaz gicekli,
sivri yaprakli ve uzun sapli yillik otsu bir bitkinin meyvesidir. Etli, yuvarlakg¢a ve tatli olan tiriine dolmlik biber,
bicimi domatese benzeyen tiriine "domates biber" denir. Salata ve garnitiirlerde kullanilan "sivri biber" ya da
"arnavut biberi" ise ince, uzun ve gogunlukla aci olur. Bir diger tir de sivri, uzun ama etli ve tatli olan "carliston
biber'dir. Yemeklerde kullanilan dolmalik biberlerin, parlak adir, gevrek ve etli olanlari sec¢ilmelidir.

BESIN DEGERI

100 gram yesil biberde; 92,4 gram su, 5,7 gram glusid, 0,2 gram yag, 1,2 gram protein, 1,4 gram seliloz, 11
miligram kalsiyum, 0,4 miligram demir, 630 U.I. (A) vitamini ve 120 miligram (C) vitamini bulunur. Kalori degeri
ise 25'ir.

KULLANILMASI

Biberden salatalarda kizartma ve garnitlrlerde, tursu yapiminda yararlanilabildigi gibi, kurutularak da
kullanilabilir. Etli ve zeytinyagdl dolma yapiminda, ayrica sote, 1zgara ve kdzleme gibi pisirme yéntemleriyle
kullanilir.

HAZIRLAMA YONTEMI

Dolmalik biberler, yikanip, suyu stizilir ve saplari kesilir. Tohumlari temizlendikten sonra yeniden yikanir. Diger
biberler ikiye kesilir, tohumlan temizlenir ve kullanilacagi yere goére ya ince ince kiyilir ya da butln olarak birakilir.
Yemeklerde ve salatalarda incecik dogranmasi daha uygundur.

PISIRME YONTEMI
Biberler dogrudan dogruya firinda veya 1zgarada atese tutularak 1-2 dakikada pisirilir ya da kizgin yagda
kizartilir. Pistikten sonra ince zar halinde kabuklarini soymak olduk¢a basit bir islemdir.

© lezzetler.com tarif n0:24328 « adi:BIBER « génderen:nurevren « indirme tarihi:19.04.2024 - 23:47


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/biber-vt352
http://www.tcpdf.org

