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ERISTE PISIRME

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Pisirme Araclari
Ocak

Tencere
Slzgeg

Kasik

Yag tavasi vb.

Erigte iki ydntemle pisirilir:
Suya salarak haglama
Suyunu ¢ektirerek pisirme

Suya Salarak Haglama:

Tencereye bolca su koyup kaynatiniz. Su kaynayinca tuz ve 2 yemek kasigi sivi yagi ilave ediniz ve
kaynatiniz.Kaynayan suya erigteyi serperek saliniz.Bir iki tagsim kaynadiktan sonra atesi kisiniz. 15-20 dakika
kadar hasgladiktan sonra, atesten alarak 1-2 bardak soguk su dékerek 5-10 dakika bekleyiniz. Slzgece
bosaltarak slztiniiz ve soguk sudan gegiriniz.Eristede besin dgesi kaybina neden olacagi i¢in tercih edilmez.

Suyunu Gektirerek Pisirme:

Bol suda pisirilmesi, pistikten sonra suyunun dékilmesi ve soguk sudan gegirilmesi halinde besin kaybi gok
olur. Bu nedenle yeteri kadar dlculi su koyup, pilav gibi suyu ¢ektirilmelidir. OlgilU su tencereye konulur.
Yapismayi dnlemek icin dnce dlculi su kaynatilir. Yag ve tuz katilip eriste suya salinir. Hafif hararetli isida
arasira karistirilarak suyu gektirilir. Fazla isida eristeler pismeden suyu biter. Cok hafif 1si1 da ise eristeler sulu
kalacagindan ocak isisinin iyi ayarlanmasi gerekir.
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