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DUDUKLUDE MERCIMEK BEZELYE VE FASULYE
PISIRMEK

Mercimek, bezelye ve fasulye gibi, protein kaynagdi kuru sebzeler, didiklIi tencerede, 12 saat (bir gece)
Onceden islatmaya gerek kalmaksizin, ¢ok daha kisa bir stirede hazirlanarak pisirilebilir.

Pisirme sirasinda bu sebzeler hem siser, hem de kdplrme ve tagsma egilimi gosterirler. Sebzeler ve su didikli
tencereye kondugunda, tencerenin Ugte birinden fazlasinin dolmamig olmasi gereklidir. Elinizdeki malzeme
tencere igin ¢ok fazlaysa, bir kismini ayirin ve iki seferde pigirin. 4.5 litrelik bir tencerede pisecek kuru bakliyat
miktari en fazla 200 gr. dir.

Kuru bakliyat miktarini tartin. Genellikle 500 gr mercimek, kuru bezelye veya fasulyenin pismis agirid 1 kg [2dir;
yani kuru miktarinin iki katidir.

Bezelye veya fasulyeyi (mercimek haric), herzaman pisirmeden énce 1 saat siireyle kaynar suda islatin.
Bezelye veya fasulyeyi islatirken veya pisirirken tuz koymayin, ¢lnki digini sertlestirir ve tencerenin rengini
bozar.

Islatilan bezelye veya fasulyeleri stizin ve temiz suyla iyice durulayin.

Islatilmig bezelye veya fasulyeleri didikli tencereye koyun (ayaklik veya sepet olmaksizin). Kuru bezelye veya
fasulyenin her 225 gr [ igin 4 bardak soguk su koyun. Bir kez kaynatin ve képistind alin. Minimum 2 bardak su
kullanin.

Bakliyat pisirirken basing ayarini pozisyon 2'ye ayarlayin.

Ocagi kisin, tencerenin igindekiler hafifce kaynasin, ama tencereden tasmasin. Sicakligi degistirmeden kapag!
kapatin, basing ayarini 2[?ye getirin ve yemek tarifine uyun. Gerektiginde sicakligi azaltarak buhar ¢ikigindan
¢ok az buhar cikacak sekilde ayarlayin.

Pisirme iglemi bittikten sonra, buhari yavas yavas saliverin, aksi takdirde ortadaki boru ve guvenlik valfi
tikanabilir. Tencereyi oda sicakliginda yaklagik 10 dakika, pim ininceye kadar bekletin, sonra kapagi agin.
Kullandiktan sonra basing regilatdrinin altindaki boruyu ve pim yuvasini kontrol ederek tikanip tikanmadigina
bakin. Tazyikli su altinda temizleyin ve tikanikliklari giderin.
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