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SAKLAMA VE KURUTMA IPUGLARI

https://www.herkessofraya.com

Oncelikle taze ve iyi kaliteli sebze ve meyveleri sectiginizden emin olmalisiniz.

Kurutulacak sebze ya da meyvenin, sap, ¢ekirdek ve yaprak gibi yenilmeyen kisimlari ayiklanmalidir.
Kurutulacak sebzeler iyice yikanmali ve mimkilnse dezenfektanlarla iyice arindiriimaldir.

Kurutulacak malzemelerin 2-3 cm’lik parcalar halinde kesilmesi idealdir. Parcalar ne kadar biyirse kurutma
islemi de o kadar uzun sirer.

Kurutma isleminden énce meyveler limonlu su gibi antioksidan ¢ozelti igerisinde bekletilmelidir.

Kurutma isleminden dnce sebzeler sicak suya daldirilir ve buharda tutulurlar.

Bir litre suda ¢6zllmas 1.5 ¢ay kasidi limon tuzu, meyveler igin kurutma éncesine uygun bir ¢ozelti
saglayacaktir.

Meyveler antioksidan ¢dzeltide 30-60 saniye kadar bekletilir.

Kurutma iglemini ev tipi kurutucularda ya da dogal olarak yapabilirsiniz.

Dogal kurutma icin direkt glines almayan bir bélgeye tek tek olarak dizdiginiz meyve ya da sebzeleri zamanla alt
ust etmeyi unutmamak gerekmektedir.

Ideal kurutma isisi 30-35 derecedir. Daha yiksek isilar kurutma verimini ve lezzeti disdrdr.

Kurutma isleminin basarisini dlgmek igin sebzeleri kirmayi deneyin. Eger sebze kolayca kiriliyor ve nemli bir
alana rastlanmiyorsa islem basarihdir.

Meyveler basarili bir kurutma igleminden sonra elle tutulduklarinda elde rutubet izi olmaz.

Kurutma islemi bittikten sonra kuru sebze ve meyvelerinizi derin dondurucularda saklamak émdirlerini
uzatacaktir.

Kuru meyve ve sebzelerinizi dnceden 80 derecede isitiiniz bir firnda 10-15 dakika kadar tutarak pastoérize
edebilirsiniz.

Kurutulmus meyve ve sebzeleri hava gecirmeyen kaplarda ve nemsiz ortamlarda saklayin.

Seftali, erik ve kayisi gibi biyUk ¢ekirdekli meyvelerin antioksidan ¢dzeltide bekletildikten sonra ¢ekirdekleri
cikartiimaldir. _

Kurutma islemi icin segilecek olan muzlar olgunlagsmamis olmalidir. Incir ise iyice olgunlasmis olanlarindan
secilir.

Patlican, biber, domates, mantar, bamya, yesil fasulye, kereviz, sogan, havug, nane ve lahana en sik kurutulan
sebzelerdendir.

Elma, seftali, erik, kayisi, muz, incir, visne, armut ve dut ise en sik kurutulan meyvelerdendir.

Dogal olarak kurutmaya birakilan sebze ve meyvelerin iyi hava akimi alan bir yere birakilmig olmalari oldukga
Onemlidir.

Kurutma islemi ne kadar ¢cabuk olursa meyve ve sebzeler de o 6lglide lezzetli olur.

Kurutma islemine tabi tutulan meyve ve sebzeler kurutma islemi bittikten sonra 10 dakika kadar sogutulmalidir.
Dogal kurutmada sebzeler gélgede birakilirken, meyveler direkt glines 1s1d1 alacak sekilde birakilabilir.
Kurutma sirasinda dogrudan glinese maruz kalan sebzelerde kahverengi noktalar olusur.
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