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DOMATES KURUTMANIN PUF NOKTALARI

Domatesler, kiglik yemek hazirliklarinin bagrol sahibidir. Kilolarca domatesten hazirlanan mis kokulu salgalar,
tim kis boyu daha lezzetli ve daha saglikli yemekler yapmayi saglar. Domateslerden yapabileceginiz bir diger
kislik yemek hazirhgi da kurutulmus domatestir. Kimi zaman kahvalti sofrasinda kimi zaman bir diriim arasinda
kimi zaman da regelden tursuya her tlrlli yemek tarifinde yer alan en 6nemli lezzettir. Giinesin faydalarini alip da
kizaran domatesler simdi de kuru halleriyle damaklari senlendirsin isterseniz puf noktalarimiz sizin

icin gelsin. Yazimizin devaminda domates kurutmaya yonelik ihtiyaciniz olan pUf noktalarini bulabilirsiniz.

Kurutma amagcli satin alacaginiz domatesleri de tipki yeme amagli alir gibi taptaze olanlarindan se¢meye dikkat
edin. Bu sayede daha iyi bir lezzette kuru domatesler elde edebilirsiniz.

Bol sulu bir domatesin guizel bir salata iginde, nefis bir peynirin yaninda ne kadar da istah kabarttigini biliriz.
Ancak kurutma islemi sirasinda bol sulu domatesler biyUk bir zorluk sebebi olabilir.

Sulu domatesler ¢ok daha uzun siirede ve zor sekilde kurur, ayni zamanda kuruma esnasinda nemlenip
bozulabilir. Bu nedenle digerlerine gére daha az su igeren uzun ve ¢eri domatesler kurutmak igin en iyi
secenekler arasinda yer alr.

Kurutmak icin tercih ettiginiz domatesleri gtizelce yikadiktan sonra ortadan ikiye esit olacak sekilde kesin.
Ardindan her bir domatesin i¢ kisimlarina 1 cay kasidi kadar kaya tuzu gezdirin. Mineral zengini kuru domates
yiyebilmek icin tuz olarak sofra tuzu yerine kaya tuzu tercih edin.

Kesip tuzladiginiz domatesler, kurutmaya hazir hale gelmis demektir. Sira geldi, onlari 6zenle dizmeye... Kesip
tuzladiginiz domatesleri uygun biyUklikte bir tepsiye ya da 1zgara teline dizin. Bu sirada domatesleri i¢ ylzeyleri
yukari bakacak sekilde dizmeye dikkat edin.

Kurutmak istediginiz domatesleri sahip oldugunuz imkana gdére balkon, teras, bahge gibi alanlara
birakabilirsiniz. Sadece bol giinesli ve kuru bir bélge olmasina dikkat edin.

Domatesleri kurutmak igin bol gtinesli bir mekana biraktiniz ancak sirekli takipte olmaniz gerektigini
unutmamalisiniz. Domateslerin kiflenmeden, bozulmadan kuruyabilmesi icin nemlenmeden, ¢iy ya da yagmur
yagmasindan korumaniz gerekir. Bunun i¢in dis mekandaki domatesleri geceleri iceri almali, ertesi glin yeniden
gunese ¢ikarmalisiniz. Tamamen kuruyana kadar, ortalama 5-8 guin kadar her giin bu adimlari tekrarlamalisiniz.
Domates kurutmak igin yeteri kadar giinesli bir blge bulamiyorsaniz firindan yararlanmayi deneyebilirsiniz.
Yukarida bahsettigimiz sekilde kesip tuzladiginiz domatesleri bu kez firin tepsisine dizerek 60 derece I1sida
yaklasik 12 saat boyunca kurumaya birakabilirsiniz.

Domatesleri kuruttuktan sonra elbette ki akla gelen sorulardan biri de nasil muhafaza etmek gerektigidir.
Kurutulmug domatesleri bez torbada ya da cam kavanozda uzun sire boyunca ilk gunkd tazelikleriyle
saklayabilirsiniz.
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