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KURU SEBZELERIN AYIKLANMASI VE YIKANMASI

Kuru sebzelerin ayiklanmasi: Miktarina gore biytkge diiz bir tepsiye veya masa Uzerine konur. Elle azar azar
One dogru dagdinik olarak ¢ekilir. Igindeki tas, slprintl ve kabuklu kisimlar ¢ikarilir. Yalniz pirinci ayiklarken
gbrebilecegimiz renkli taglar, dari veya kabuklardan bagska bir de tipki kirik pirince benzeyen beyaz kiiguk
taglara ¢ok dikkat etmelidir. Bunlara dikkat edilmedigi takdirde pirincle beraber karigip tabagdimiza kadar gelir.
Hatta disimizi kirabilir.

Mercimek, bérilce' kuru bakla gibi yiyecekler durdugu yerde béceklenir.Bunlari da ayiklarken bdceklerini dikkat
ederek ¢gikarmak gerekir.

Mercimegi ayikladiktan sonra Uzerine bol su koyarak karigtirirsak bécekleri suyun ytzine ¢ikar, bu suretle
aylklamis oluruz.

Nohut ve cesitli fasulyeler de ayni sekilde ayiklanir. Bunlar pismeden evvel aksamdan islatilir. Bu suretle
kolaylikla pismesi sagdlanir. )

Bulgur da piring gibi ayiklanir. Yalniz bazi bulgur ¢ok tagl olur. O zaman bulgur bir tencereye konur. Uzerine su
doékaldr. Yavas yavas sallayarak bagka tencereye bosaltilir. Bu suretle birkag deta tekrarlanir. Igindeki taglar
dibe giderek toplu bir halde ¢ikarilir.

Piring yikanirken iki avug arasinda hatif hafif ovalamali, kirmadan yikamalidir. Pirincin suyu duru ¢ikincaya kadar
yikamak lazimdir. Aksi halde pilav lapa olur.

Butln kuru sebzeler ¢cok bayat olmamalidir. Senesi gegtikten sonra hem béceklenmek ihtimali gogalir, hem de
pismesi guclesir. Besleyici 6z-dekleri zengin olan bu besinleri, gocuklara ve ¢ok ¢alisanlara bol miktarda
vermelidir.
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