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BLANCHING YONTEMI

https://acunn.com

Blanching (Blanch etmek): Pisecek urtnlerin renginin ve gérintliisinin kaybolmamasi igin sicak sudan soguk
suya yapilan soklama iglemidir. Yesilliklerin canli yesil renklerini korumak igin sik¢a kullanilir.

Fransizca beyaz anlamina gelen blanch, bir tir agartma demektir. Blanching, poaching ve steaming birbirlerine
benzer pisirme yéntemleridir. Blanching, kaynar suda ¢ig malzemelerin hafif¢e pisiriimesidir. Temel pisirme
yOnteminden ziyade, bir 6n pisirme yéntemi olarak da algilanabilir. Blanch yapilacak malzemelerden bazilari,
Once kaynar suda bir stre bekletilip (bu stre Urinlere gére degdisiklik gbsterir) buzlu suda soklanir. Bunun
amaci, malzemelerin renk ve kivaminin ayni zamanda da, besin dederinin korunmasidir.

Birgok profesyonel isletmede, sebzelerin biylk miktarlarda blanch edilmesi ¢ok kullanilan bir ydntemdir. Buna
ragmen sefler, son zamanlarda bu ydntemin yiyeceklerin besin degerini korumak i¢in en iyi ydntem olmadigin
vurgulamaktadirlar. Seflerin tercihi ise, cok az miktarda suyun kaynatilarak Grlnlerin blanch edilmesi, vitamin ve
minerallerin maksimum diizeyde Urtitinde kalmasi yoniindedir. Blanching, sebzelerin renklerinin ortaya
¢ikmasini sagdlayan bir ydntem- dir. Ozellikle yesil sebzeler veya yapilarinda klorofil tagiyan sebzeler, asitlere
duyarlidir. Limon suyu ve sirke gibi asitler, blanch edilen yesil sebzelerin sariya dénmesine neden olur. Bunu
engellemek i¢in blanch yapilan suya alkalin (tuz veya kabartma tozu) ilave etmek gerekir. Tam tersi olarak,
karnabahar, sodan, beyaz lahana gibi beyaz sebzeler de tuzlara duyarlidir. Bu driinlerin beyazhdini korumak
icinse, blanch edinilen suya birka¢ damla limon suyu veya sirke eklemek gerekir.

Yagda Agartma

Genellikle, sebzelerin kizgin yagda (130 derece) kisa sureli tutulmasi sayesinde, sebzelerin gbzeneklerinin
kapanmasinin saglanmasi ve vitamin, mineral kaybinin en aza indirilmesi igin yapilir. Ayni zamanda, yagda
agartma sayesinde sebzelerin renkleri daha canli olarak ortaya ¢ikar. On pisirme oldugundan, yiyeceklerin
agartma igsleminden sonra daha kisa sirede pigirilmesi mimkindir. Bu durum, zaman kazanilmasi ydninden
ve renklerinin asil renklerini canli bir sekilde yansitmasi icin ¢ok dnemlidir.

Soguk Suda

Mutfak icinde cesitli et sularinin yapilabilmesi igin, eger mutfagimizda mevcut degil ise, disaridan gesitli kemikler
(dana, kuzu, balik, tavuk kemikleri) satin alinmasi gerekebilir. Bu kemiklerin mutfagimiza gelinceye kadar hangi
ortamlarda depolandidini, nakliyesinin hangi ortamlarda saglandigini ve ne kadar sure énce kullanima hazir hale
getirildigini bilemedigimiz icin, mutlaka

soguk suda agartma islemini uygulamamiz gerekmektedir. Soguk suda agartma islemine, kemik pargalarini
Once soguk suda yikayarak baglanir. Agartma isleminin yapilacagi kaba, soguk su konulur. Kemik parcalari da
soguk suya konulur ve suyun kaynama derecesine gelinceye kadar isinmasi beklenir. Bu arada, kemikte
bulunan kan pihtilari, dig faktérlerden kaynaklanan kirlenmeler, yagd parcaciklari vb, acida ¢ikmaya ve suyun
rengini degistirmeye baglar. Suyun kesinlikle hareketli bir sekilde kaynamasi istenmez ve suyun rengi hafif
bulanik hale gelince stzilir. Kemikler tekrar soguk su ile yikanir.

Kaynar Suda

Kaynar suda genellikle sebzeler icin agartma islemi uygulanir. Sebzeler, kaynayan suya birakildiginda
gbzenekleri kapanacagindan, vitamin ve mineral kaybi énlenmis olur. Sebzeler, istenilen kivama geldiginde,
daha énceden hazirlanmig buzlu suya konulur. Béylelikle sebzelerin istenilen kivamda kalmasi ve | ve renklerinin
de canli olarak kalmasi saglanmis olur. Kisaca sebzenin rengi, vitamin degeri, kivaminin korunabilmesi i¢in bu
islemin yapilmasi gerekmektedir.
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