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DUDUKLU TENCERE ILE PISIRME

Bu yéntemle pisirmenin bircok kolayliklari vardir. Herseyden énce basing altinda pisen yemek daha kisa
zamanda pistiginden, zaman ve yakacak tasarrufu saglar. Ayni zamanda, didUklIi tencere timUyle kapali
oldugundan hem pisen yemegin kokusu etrafa yayilmaz, hem de yemegin besin de@eri ve rengi korunmus olur.
Dudiklu tencere, basincin tencerenin icindeki sicakligi yikseltmesi ilkesine gére calisir. Tencere timiyle kapali
oldugundan, kaynama derecesine gelen su buharlasir. Bu buhar kendisine yer agmak icin tenceredeki havayi
digari dogru iter. Tencerenin Usttindeki deligin Gsttinde (dudiik kisminda) bulunan agirliklar, buharin digari
¢ikmasina engel olur; bdylece icerde biriken buhar, basinci arttirir. Igerdeki basing tencerenin tstindeki
agirliklara esit oldugu zaman, pigirme sureci baglamis olur.

DudUkIu tencereler degisik bigimlerde bile olsalar, kullanirken hepsinde dikkat edilmesi gereken temel kurallar
vardir: Tencere gereginden fazla doldurulmamalidir. Glink( bu, buharin gcikmasini engelleyebilir. Agirliklarin
bulundugu kisim ve kapak, tencere basing altinda bulundugu slrece agiimamalidir. Tencerenin igindeki basinci
disurmek igin tencereyi atesten indirip iginde su bulunan bir kaba oturtunuz. Basincin distp dismedigini
anlamak icin agirliklari bir ¢atalin ucuyla hafifce kaldiriniz. DidUkten ses ¢gikmazsa agdirliklar kaldirip, tencerenin
kapagini acabilirsiniz.

Tencerenin igine yerlestirilen stizgecli sepetler degisik cins maddelerin birarada pisirilebilmesine olanak verir.
Bu malzemelerin pisirme sireleri degisik ise, 6nce uzun siirede pisen malzeme tencereye yerlestirilir ve tencere
kapatilir; daha sonra, sirayla 6teki malzemeler, pisirme sireleri gézéninde tutularak eklenir. (Her malzemenin
tencereye eklenmesi igin, tencerenin soguk su ile sogutulup, kapagin basing disirildikten sonra agilmasi
kosulunu unutmamak gerekir.)

DUdUkIU tencerenizi alirken, o tip tencere i¢in hazirlanmig ve malzemelerin pigsirme sureleri ile her biri igin gerekli
su miktarini belirten bir yénerge de birlikte verilir. Genellikle tim besinler didikll tencerede normal tencereyle
pisirilme slrelerinin 1/3'0 kadar bir slirede pigerler.

Dondurulmus sebzelerin didukli tencerede pigirilimesi icin, 6nce biraz aciimasini beklemek gerekir. Béylece
sebzelerin tencereye parcalarina ayrilarak konmalari mimkin olur. Donmus sebzelerin pisirilme stresi, taze
sebzelerin pigirilme sirelerinden daha azdir. Glnkl donmus sebzeler, dondurulmadan evvel biraz pisirilmistir.
Kuru meyva ve sebzeler bir gece evvelden suda birakilmalidir. Pisirmeden énce 1 saat suda birakmak da yeterli
olabilir, ancak bu durumda, pisirme siresi biraz daha uzun olur.

DudiklIU tencereler 6zellikle et ve sebze sularinin hazirlanmasinda, regel yapiminda, hatta konserveleme
sirasinda gerekli olan sterilizasyon igin ¢cok yararldir.
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