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SEBZE VE MEYVE KURUTMA

Kocaeli BlyUksehir Belediyesi

Kurutma, meyve ve sebzelerde bulunan ylizde 80-95 oranindaki suyun ytizde 10-20 oranina disurulerek uzun
slire dayanmalarinin saglanmasi islemidir. Bu islemle i¢lerindeki su orani azalan sebze ve meyvelerin seker
oranlar yukselir ve dayanikliliklari artar. Meyveler arasinda kurutmaya en elverigli olanlar elma, armut, vigne,
erik, kayisi, izim ve duttur. Sebzelerden ise bamya, biber, fasulye, patlican ve kabagi sayabiliriz. Yesillikler
arasinda ise nane, kekik ve biberiye ilk siralarda gelir. Sebze ve meyveler agik havada, firnda ve kurutma
dolaplarinda kurutulabilir.

Agik havada kurutma, glineste ve gdlgede olmak Uzere iki sekilde yapilabilir.

Kurutma islemi ne kadar uzun sirerse, besin kaybi da fazla olacagindan, kurutma igin en sicak mevsim
secilmelidir. Kurutulmus yiyecekler, 10 derecenin altindaki sicakliklarda cam, teneke ve emaye kaplarda
saklanabilir. Kurutulmus yiyecekler, tazelerine oranla daha ¢abuk piger. Ayrica bunlari kullanmadan énce 1-2
saat sicak suda bekletmek ya da yarim saat sireyle kaynatmak gerekir.

Finnda kuruturken kigUk ve etli domatesler ikiye bolinUr, ¢ekirdekleri ¢ikarilir.

Finnin 1zgarasina dizilir, 60-70 derecelik firnda 6-7 saat kurutulur. Soguduktan sonra kavanozlara koyulup kuru
bir yerde saklanir.
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