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BUZDOLABINDA SAKLAMA

Yiyeceklerin saklanmasında dondurucudan daha az verimli, ancak daha sık kullanılan yöntem, buzdolabında
saklamaktır. Buzdolabı da, tıpkı dondurucuda olduğu gibi taze yiyeceği serin tutarak içindeki bakterilerin yol
açtığı bozulmayı önler. Bunun için buzdolabının içindeki sürekli sıcaklık 10° C'-tan fazla, -1° C'tan da az
olmamalıdır. (Sıcaklık -1° C'tan düşük olursa, ağır donma işlemi meydana gelir ve yiyeceğin doğal doku yapısı
bozulur.)
Et, kümes hayvanları, balık gibi çok çabuk bozulan yiyecekler, buzdolabının en soğuk kısmı olan buzluğa en
yakın rafa yerleştirilmelidir. Sebzeler buzdolabının en altına, tereyağ, peynir, vb. ise kapağın içine yerleştirilir.
Sıcak yiyecekler, oda sıcaklığına getirildikten sonra buzdolabına yerleştirilmelidir.
Buzdolabına yerleştirilen yiyeceklerin kokularını birbirine geçirmesini önlemek için, kapların ağızlarnıın kapalı
olmasına dikkat etmek gerekir. Kapaksız kaplardaki yiyecekler, üstü yağlı kağıt ya da alüminyum kağıtla, içinde
hava boşluğu kalacak biçimde kaplanarak saklanmalıdır.

© lezzetler.com tarif no:71273 • adı:BUZDOLABINDA SAKLAMA • gönderen:bitmeyen şarkı • indirme tarihi:29.03.2025 - 11:55

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/buzdolabinda-dogru-saklama-yontemleri-vt27822
http://www.tcpdf.org

