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FASULYE KURUTMASI

Taze ve koérpe fasulyeler yikanir, sonra bunlarin uglan kesilir, varsa, kilgiklari ayiklanir. Fasulyeler, iki tane
arasindaki bosluklarindan kesilir, buharda 15-20 dakika haglanir, soguk suyla sogutulur ve suyu stuzilip
kerevetlere serilir. Fasulyeler, iplere dizilmek suretiyle de gdlge bir yerde veya kurutma firininda kurutulur.
Firinda kurutma 65-70 derece sicaklikta ve 6-7 saatte olur. Kuruyan fasulyeler siyahimsi yesil bir renk alir ve
gevreklesirler. Bu arada fasulye kabuksuz olarak da kurutulur. Genellikle kurumus fasulyeler hep kabuksuzdur.
Bunlar iyice olduktan sonra tanelenir ve buharda ya da kaynar suda 3-5 dakika haslanip suyu stzildikten
sonra golge bir yere yerlestirilen kerevetlere serilerek kurutulur.
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