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KIS HAZIRLIKLARI

Yaz aylarinin son demleri olan agustos sonu ve eylil basi, kisa hazirlik agisindan ideal zamanlardir. Gogu kisi,
kis hazirh@ini bitirmis olsa da, eylul bitmeden énce, héla yapilabilecek regeller var. Bu aylar, salgalik
kirmizibiberin ve domatesin bollastidl, fiyatlarin ucuzladidi ve ev tarhanasi yapmanin en uygun zamanidir.
Receller, tursular, salcalar, soslar, konserveler...

Kis geldiginde, mis kokulu, lezzetli domateslerin yerini tatsiz tuzsuz, kalin kabuklu sera domatesleri aliyor. Eger
hala vaktiniz varsa, tarla domatesleri bitmeden, alabildiginiz kadar alin ve pisirip buzlugunuzda saklayin.
Salcanin yani sira, pek ¢ok degisik sekilde saklayip tiketebilecegdiniz domatesle, kisin harika menemenler,
kizartma soslari ve lezzetli yemekler yapabilirsiniz.

DOMATES

Eger siz de yaz aylarinin ince kabuklu, kirmizi ve kokulu domatesini kisin da tatmak istiyorsaniz, kollari sivasaniz
iyi olur. Domatesi saklamak i¢in, sos da yapabilirsiniz. Bunun igin 3,5 kilo domates gerekiyor. Domatesleri
alirken kipkirmizi olmasina dikkat edin. Soyma isinde zorlanmamak i¢in, domatesleri cok kisa sireligine
haslarsaniz, alt kismina attiginiz bir kesik sayesinde bu isi daha kolay yaparsiniz. Bdylece hem domatesten hem
de vakitten kazanmis olursunuz.

Domatesleri dograyabilir, rendeleyebilir ya da rondodan gegirebilirsiniz. Daha sonra tencereye koydugunuz
domateslere biraz zeytinyadi ve tuz ekleyip, fokurdamaya basladiktan 1 dakika sonra altini kapatmalisiniz.
Domatesleri, cam kavanozlara koyduktan sonra kavanozun agzini kapatip, ters ¢evirin. Kavanozlar bu
sekildeyken, Gzerine bir értl drterek bir glin boyunca bekletin ve daha sonra kavanozlar tekrar gevirin. Karanlik
bir yerde muhafaza edebilirsiniz; buzdolabinda durmasina gerek yok. Ancak, kavanozun kapag@i agildiktan sonra
buzdolabinda saklamaniz gerekiyor.

Bdylece, kis ayinda hem leziz hem de saglikl bir sekilde domates yemenin keyfini ¢ikarabilirsiniz. Menemen ya
da kizartma sosu olarak kim bilir ne kadar da lezzetli olur.

KURUTULMUS SEBZELER

Mutfak icin yapabileceginiz kis hazirlidi icinde; ev tarhanasi yapmak, salga ve tursu yapmak, recel hazirlamak,
konserve yapmak ya da buzluga sebze-meyve atmak gibi pek ¢ok sey yer alir. Kis aylarinin enfes
yemeklerinden biri de, elbette kurutulmus sebzelerden yapilan dolmalardir. Kirsal bélgelerde sebze kurutmak
daha kolay olsa da, aslinda firinlarda da ¢ok rahat kurutma yapmak mamkan.

Peki, kurutma nedir ya da besinlere ne saglar? Besinlerin kurutularak saklanmasi, besinlerde bulunan fazla
suyun bir bakima ugurulmasidir. Bu yolla, besinlerin bozulmasina neden olan kiiglik organizmalar, etkin
olamayacaklari bir duruma getirilirler ve bu da sebzenin dmrinid uzatir. Kurutma esnasinda, bazi sebzeler
tuzlanarak gineste kurutulurken, bazilari ipe dizilerek gélgede kurutulur. Bazilar ise glineste ya da firinda
kurutulur.

Kurutma islemi icin, taze ve iyi kalitede olan sebzeler segilir, 6zenli bir sekilde yikanir. Her sebze, kendi cinsine
gbre ayiklanir; drnegin fasulyenin kilgiklari, bamyanin baglar kesilir, biberin tohumlari alinir. Ayiklama isleminden
sonra, sebzeler kaynar su buharinda ya da direkt kaynar suyun iginde 5 dakika kadar haslanir. Bu, sebzelerin
dokularini gevsettiginden, kuruma isini hizli ve kolay héle getirir. Sebzeler, haglamanin ardindan sogutulmak
Uzere soguk suya daldirilir. Aksi halde, sicak olarak kurutmaya konan sebzeler, kuruduklarinda hos olmayan bir
koku meydana getirirler. Bunun tek istisnasi ise domatestir.

Kdylerde sebzeler agikta, gdlgede, kuzinelerde veya sobalar tizerine asilabilen kurutma sedirlerinde kurutulur.
Havanin sicak, kuru ve hafif riizgarl oldugu zamanlar tercih edilir. Eger, kurutma, firinlarda yapilacaksa firin
hafifge yakilir; icine el sokuldugunda yakmayacak kadar... Kurutma tepsilerine konan sebzeler firinin igine konur
ve iki- ¢ saat sonra kontrol edilir. Sogudugunda, tepsiler ¢ikarilir ve bu iglem, kurutmanin sonuna kadar devam
eder. Ayni islemi evinizde, kendi firminizda da yapabilirsiniz.

Eger, sebzeleri disarida kurutacaksaniz, yagmurlu gtinlerde ve geceleri iceri almalisiniz. Aksi halde yagan ¢ig ve
yagmurlar meyve ve sebzelerin renginin kararmasina ve kuruma stresinin uzamasina sebep olur.

Eger tepsi kullanacaksaniz, sebzeleri tek sira halinde yaymalisiniz. Dilerseniz sebzeleri iplere de dizebilirsiniz.
Tepsideki sebzelerin Ustlerini tilbent ya da benzeri bir bezle érterseniz, sinek ve tozlardan korunmasini
saglamis olursunuz. Kurutmaniz sona erdiginde, sebzeleri kapali bir tencereye koyarak, 8-10 giin boyunca her
gUn karistirmalisiniz. Sebzelerin timU, esit oranda kurumadidi icin, bu islem sayesinde birinde fazla olan
rutubet, digerine gecer ve hepsi ayni miktarda kurumus olur. Daha sonra, sebzeleri cam kavanozlara, k&git veya
bez torbalara koyarak, agdizlarini iyice kapatin ve glines almayan, serin bir yerde muhafaza edin.

KOZLEME VE KIZARTMALIK )

Patlican, biber, fasulye, domates gibi sebzeler kézleme ve kizartma yoluyla da saklanabilir. Ornegin uzun,
alacal sekilde soyulup kizartilan ve buzluga konan patlicanlarla enfes karniyariklar yapabilirsiniz. Patlicanlar
kdzleyip, kabuklarini soyduktan sonra, posetlere koyup dolapta saklayabilir, daha sonra salatalarda da
kullanabilirsiniz.

Biberlere gelirsek; kii¢ik olanlarini yikayip, saplarini kopardiktan sonra, ¢ig olarak buzlukta saklayabilirsiniz;
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daha sonra kizartma yapmak istediginizde tazesinden farkinin oimadigini gérebilirsiniz. Ote yandan, menemen
ve bulgur pilavi gibi yemeklerde de pek lezzetli olur.

Ayni sekilde, domatesi de kiip seklinde dograyip, posetlerde saklayabilirsiniz. Taze fasulyeleri ise yikayip
aylkladiktan sonra, sogan ile birlikte kavurup, o sekilde posetleyebilirsiniz. Daha sonra, sakladiginiz fasulyenin
Ustune birkag yumurta kirarak, enfes bir 6gle yemegi hazirlayabilirsiniz.

DOMATES VE BIBER SALCASI

Salga yapmak igin, olgun ve etli domatesleri tercih etmelisiniz. Bu domatesleri pargalara ayirip, biyUk bir
tencerede, ylksek ateste karistirarak pisirmelisiniz. Bir slire sonra tamamen suyunu salan domatesler,
koyulagsmaya baslayacaktir. Koyulastiktan sonra tuzunu ekleyebilirsiniz. Eger domatesin suyu kaldiysa,
stizmeniz gerekir. Daha sonra, blyUk bir tepsiye koydugunuz domateslerin tizerine ince bir 6rtl érterek, giinesin
en dik geldigi zamanlarda gineglendirmelisiniz. Koyulasan salgay! kavanozlara bosaltirken, kapagini
kapatmadan dnce, sal¢anin Uzerini drtecek kadar zeytinyadi eklerseniz, salganin zamansiz bozulmasini énlemis
olursunuz.

Salgalik biberleri ise bas kisimlarindan ayrildiktan sonra, tim olarak haglayip, kabuklarini soyun. Stizgegten
gecirip, tuzlandiktan sonra firinda pisirin. Elde edeceginiz lezzet; salga ve sos arasi olur.

TURSULAR

Aslinda yapildi§i malzeme ve ydreye goére bazi degisiklikler olsa da, genelde tursu yapmanin da bazi dedismez
kurallar bulunur. Tursu yapilacak malzeme gizelce yikandiktan sonra, kavanoza yerlestirilir. Ayiklanmis, bir bas
sarimsak kavanoza eklenir ve her yere yayllmasi saglanir. Kavanozun beste biri sirke, kalani ise tuz, 1 yemek
kasi@! limon tuzu ile koyulur ve gunesli pencere dnlne birakilir.

Neredeyse tlim sebzelerin tursusunu yapmak mimkinddr; patlican, biber, lahana, salatalik, acur, domates,
pancar, ayva gibi.

RECEL VE MARMELAT

Birkag hafta icinde ortadan kaybolan sifali vigsneyi, kisin saklamanin en guizel yollarindan birisidir recel yapmak.
Ayrica sadece vishede degil, dider recellerde de sekeri az kullanirsaniz, kalorisi disuk olur. Regel ve
marmeladin malzemeleri ayni olmakla beraber, marmeladi yaparken biraz daha kaynatmak ve koyu héle
getirmek gerekir.
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