B

—
i
4 &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

OT VE BAHARATLARIN SAKLANMASI

Yesil otlar pek ¢odu oldukga uygun fiyatlarla satin alinabilirler. Kullanildiktan sonra kalan taze otlarin
bozulmasini ve ¢lriimesini engelleme yollari su sekilde gruplandirabilir:

Mikro firnda kurutma:

Otlar soguk suda yikandiktan sonra kagit havlu arasinda kurulanir.
YUksek isiya getirilmis firnda 2-3 dakika kadar kurutulur

Eger yas ve yumusak ise firinda bir stire daha kurutulur.

Kuru otlarin saklandidi sekilde saklanir.

Otantik firinda kurutma:
Mikro firndaki islem aynen uygulanir.
Ancak firna sogukken koyulur ve firinin en alt bélimine kurutulur.

Dondurarak saklama:
Otlar temizlenir, kiigiik pargalar halinde posgette, dondurucuda saklanir.
Ozellikle feslegen, dereotu ve maydanoz gibi otlar igin gok uygundur.

Yag icinde saklama:
Biberiye, adagay! gibi otlar yikanip kurulandiktan sonra yagda bekletilirler.
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