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MEYVELERIN DONDURULMASI

Dondurularak saklanacak meyveler taze, olgun ve ¢iriksiz olmaldir.

Yumusak dokulu meyveler sekersiz veya seker suruba daldirilarak dondurulur.

Sekerle hazirlanan meyveler cam kavanozlara, plastik veya 6zel kaplara konularak saklanir.

Suruba batirilamayan ¢ig meyveler ise plastik torbalara doldurulup depolanir.

Sert dokulu meyveler dondurulmadan énce ya buhara batirilarak yada sicak suya tutularak 2 dakika haglanir.
Sonra soguk suya batirilip sogutulur. Sulari stiziildiikten sonra depolanir.

Cilek, sert ve olgun cilekler segilir. lyice yikanip stzulir ve saplari ayrilir. Sekerle saklanacaksa, 500 gr. cilek
icin 100 gr. seker dlcllir. Surup icinde dondurulacaksa orta veya koyu surup hazirlanir. Sekersiz dondurma
yapilirken temizlenmis cileklerin sulari iyice alinip sogutulur. Sonra plastik torbalara dondurulup depolanir.
Depolama stiresi 8-10 aydir.

Seftali, ezik olmayan sert ve olgun seftaliler segilir. 1 dak. kaynar suya batirilir ve soguk suya daldirilip sogutulur.
Kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarilir. 1 kg. meyvenin tzerine "2 ¢cay kasigi limon tuzu veya askorbik asit ve 2
yemek kasiJi suyla hazirlanmig eriyik gezdirilir. Sekersiz dondurulacaksa naylon torbalarda depolanir. Sekerle
dondurulacaksa seftalinin yarisi kadar toz seker hesaplanir. Saklama slresi 10-12 aydir.
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