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PATLICAN BIBER VE DOMATES KURUTURKEN DIKKAT
EDILECEKLER

Sebzeleri dogru sekilde hazirlayin: Sebzeleri yikayin, saplarini ve tohumlarini ¢ikarin. Patlicanlari uzunlamasina
dilimleyin, biberleri ince seritler halinde kesin ve domatesleri halka seklinde kesin.

Sebzeleri tuzlayin: Patlicanlar ve domatesleri tuzlayarak fazla sivilarini gikarin. Biberleri tuzlamak gerekli
degildir.

Sebzeleri kurutmak igin uygun bir yer segin: Sebzeleri kurutmak icin glinesli ve riizgarli bir yer segin. Sebzeleri
kurutmak i¢in uygun bir yer yoksa, firinda veya dehidratdrde kurutabilirsiniz.

Sebzeleri kurutun: Sebzeleri kurutmak igin bir tel firin 1izgarasi veya kurutma tepsisi kullanin. Sebzeleri tek
katman halinde yayarak kurutun. Sebzelerin kurumasi igin en az 2-3 glin gerekebilir.

Sebzeleri saklamak i¢in hazirlayin: Kurumus sebzeleri hava gegirmez kaplarda saklayin. Kavanozlarda veya
plastik saklama kaplarinda saklayabilirsiniz.

Dikkatli olun: Sebzelerin tamamen kurudugundan emin olun. Nemli sebzeler, kiif ve bakteri olusumuna neden
olabilir.

Ozetle, patlican, biber ve domates kurutmak oldukga kolaydir ve bu sebzeleri taze olarak tiiketmek mimkiin
olmadiginda tiiketebilmeniz i¢in harika bir yoldur. Ancak, sebzeleri dogru sekilde hazirlamak, uygun bir yer
se¢cmek ve tamamen kurumasini saglamak énemlidir. Bu dikkat edilmesi gereken noktalari uygulayarak, lezzetli
ve besleyici kurutulmug sebzeler yapabilirsiniz.
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