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DUDUKLU TENCEREDE YEMEK PISIRIRKEN DIKKAT
EDILECEKLER

Bizim alistigimiz, sevdigimiz ve aradigimiz bitin yemekleri didikll tencere ile istedigimiz gibi nefis bir sekilde
elde etmemize imkan yoktur. Fakat damag@imizi yadirgatmadan, hatté bize digerlerinden fazla nefaset
saglayabilecek bazi yemekleri bu aletle pisirecek olursak, bu pratik ve ayni zamanda ekonomik aleti cok yerinde
ve hakli olarak bas taci edecegimiz dogaldir.

Ancak, didukli tencerelerin arasinda birbirlerinden ¢ok ayrintili olanlarin bulundugunu da unutmamak gerekir.
Oyle tencereler vardir ki, drnegin, biri sigir etini 45 dakikada pisirdidi halde, bir digeri 75 dakikada yani 1 saat 15
dakikada, hatté bir buguk saatte gli¢ pisirmektedirler.

Iste bu nedenledir ki, didUklIU tencere ile pigirilen yemeklerin regetelerini uygularken, yemeklerin pisme
siirelerini kendi didUkIU tencereleriyle ayarlamalari gerekir.

Ornegin; tariflerde 25 dakika olarak gdstermis bir sebze, bu sire i¢inde fazla yumugsamis veya dagilmis, ise bir
dahaki sefer. bu sireyi 5 - 7 dakika azaltmali, hafif bir ¢iglik veya sertlik gibi haller karsisinda da pisme siresini,
¢iglik orantisina goére, 5 - 7 dakika arasinda artirmaniz gerekir ve bu ¢abuk ya da ge¢ pismeden meydana gelen
yemeklerin fazla suluca olmalarini veya susuzluklarini da bir dahaki pisirmede yemege katiimasi gereken
miktarlari, sululuk veya susuzluk oranlarina gére azaltmak veya ¢ogaltmakla ayarlamayi da unutmamak gerekir.
Sunu da séylemek yerinde olur ki, didiklerde yemekleri kontrol etmek olanadi bulunmadidinda, bunlarin bir
parca fazla suluca olmalari, susuzca olmalarindan daha iyidir. Glnk0 tencerenin kapadi agildiktan sonra biraz
sulu gorilen yemegi bir slire kapaksiz kaynatarak suyunu azaltabilirsiniz. Fakat suyu az olan bir yemegin dibi
tutmasi sonucunda yemegi yanmaktan kurtarmanin olanaksiz olacadi dogaldir. Bunun i¢in diduklilerde pisirilen
yemeklerin bir parga suluca olmalarinda yarar bulundudunu, fakat zarar olmadigini hi¢ bir zaman unutmamalidir.
Dadiklu tencerelerin kullaniimasinda dikkat edilecek birtakim genel kurallar vardir. Bunlara dikkat etmemek, ya
tencerenin bozulmasina ya da yemek pigirenin dikkatsizligi yizinden, buharla el ya da yUzlerinin haglanmasina
yol agabilir. Bu konuyu kiymetli okurlarimizin dikkatlerine sunmayi faydadan uzak bulmuyoruz.

Dudiklu tencereye konacak malzeme ve su miktari, tencerenin igini higbir zaman olarak tam doldurmamalidir;
tencere yiksekliginden kesinlikle 4 parmak asagiya kadar doldurmalidir. Bazi tencerelerin kapaklari ylksek
olur. Bunlarda birakilacak bosluk biraz daha az olabilir. DUdUKIU tencerelerde susuz yemek de kesinlikle
pisiriimemelidir. Bu haller tencerenin emniyet supabinin agiimasina, ya da tencerenin ¢atlamasina neden olabilir.
Sonra bazi tencerelerde didiklerin Gizerinde ayrica bir kapak vardir. Bunlarda didikler kapaksiz olarak tencere
atese konur ve tencere isindiktan yani fazla buhar ¢ikararak didik éter gibi bir ses ¢ikardiktan sonra kapak
kapatiimaldir.
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